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Wi ſelbiger in allen Kranckheiten Bunt: 
‚Malen Præſervativ, an ſtatt warmer Bader und 
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% S iſt nach gemeiner Mey⸗ 
ER nung / eine beſondre Sympa- 
die unter den Menſchen / 
Gold und Wein; daß auch ei⸗ 
nige dieſe drey fuͤr die edelſten Ge⸗ 
ſchoͤpffe des Erdbodens erkennen. 
Gleich wie aber unter denen Men⸗ 
ſchen und derer Tugenden / ſich ein 
groſſer Unterſcheid zeiget / auch das 
Gold nicht an allen Orten vollkom̃en 
fein gefunden wird / ſo iſt auch der 
Wein / nach ſeiner unterſchiedenen 
Landes Art / bald gut und nuͤtzlich / 
bald herbe / ſauer und ſchaͤdlich. 
Unter allen Weinen in Europa, hat 
der Rhein Wein wegen ſeiner fuͤr⸗ 
trefflichen Wuͤrckungen / den Vorzug / 
und ob ſchon nicht zu laͤugnen / daß 
man in Ungarn / Franckreich und lta⸗ 
lien ꝛc. auch geſunde und wohlſchmek⸗ 
kende Weine bauet / aM doch 100 
Mt le⸗ 
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dieſen allen / derer ich zu gleich in fol- 


genden / kuͤrtzlich gedencken werde / kei⸗ 


ner / welcher es an Dauerhafftigkeit / 
Reinligkeit / Geruch und penetranten 
Wirckung unſerm Rhein Wein zuvor 
thun: dahero ich / ehe ich von deſſen 


Wirckung etwas mehrers ſage / ſeine 
Eigenſchafft und woraus er beſtehet / 
auf das deutlichſte beſchreiben will. 


un. e 1 
Von Chymiſcher Unterſuch⸗ 
5 ung des Rhein Weins. | 
SRG Ir finden die ſonſt bekanten 5. 
e rincipia Chymica in dieſem 
angenehmen Saffte recht volltoiien 
vereiniget: in dem ſelbiger von fübtil- 
en Schweffel und Saltz⸗Theilgen / ei⸗ 
nen flüchtigen Spiritu, Waſſer und Er⸗ 
de zuſammen geſetzet wird / aus wel⸗ 
chen Theilgen proportionirten Zu⸗ 
fammenmiſchung / der ſo groſſe Unter⸗ 
e 
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ner Farbe / Klahrheit / Geſchmack und 
Getuchs / nohtwendig entſtehet. 
Daß ein lubtiler und durch eine 
langwierige Jaͤhrung wohl ausge⸗ 
arbeiteter angenehmer Schweffel im 
Rheinwein zu gegen ſey / bezeuget def? 
fen Coleur und Geruch / welches man 
abſonderlich an alten Rheinwein 
wahrnehmen kan. A 
Wir finden auch darinnen ein ſaue: 
Salt. Denn / wenn man dieſen Wein 
durch einen Kolben abtreibet bleibet 
ein durchdringend ſaures Weſen zu 
ruͤcke; zu geſchweigen / daß ſich der 
Weinſtein / an die Faͤſſer darinnen der 
Wein behalten wird / ah e. 

Den darinnen befindlichen fluͤchti⸗ 
Ade denn euget ſo wohl der Ef 
ect bey denen Menſchen / die ihn in ds 
berfluß getruncken / als auch der da⸗ 
von deſtillirte ſpiritus, und der Rhein⸗ 
wein ſelbſt / wenn ſelbiget / da man ihn 
aus einem Geſchirr in das andere 
A2 geiles 
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gleſſet / viel helle Blaͤßllein / als kleine 
Kuͤglein in die Hoͤhe ſendet / welches 
derer ſpiritudſen Liquorum Eigen⸗ 
ſchafft iſt. Daß unter allen Wein 
Waſſer ſeh / welches gleichſam das 
Vehiculum iſt / darinnen feine ander 
Elementa behalten werden / iſt nicht 
noͤhtig zu beweiſen / und alſo fehlet es 
auch den Rhein wein nicht an Waſſer / 
2 ſeine durchſichtige Coleur be⸗ 
Und gleich wie das Waſſer niemals 
ohne etwas Erde gefunden wird / in 
dem auch das allerhelleſte waſſer nach 
wiederhohlter Deſtillation jederzeit 
an dem Boden des Geſchirrs etwas 
Erde zurück laͤſſet / auch kein Oel / kein 
Schweffel / kein Saltz gefunden wird / 
welches nicht etwas Erde bey ſich ha⸗ 
be / ſo hat auch der Rheinwein / eine 
leichte und reine Erde bey fich; welches 
fein reiner Weinſtein bezeuget / daran 
er ſich doch mit der Zeit gaͤntzlich loß⸗ 


5 * 4 
Aus dieſen Schweffel / Saltz / Geiſt / 
Waſſer und Erden-theilgen vielerley 
Vermiſchung / kan man nun den Un⸗ 
terſcheid des Weins gar leichtlich ab⸗ 
lernen. Mir aber wird ein jeglicher 
Beyfall geben / daß dieſe Principia ins 
geſamt in einer wohlgemeſſenen pro⸗ 
portion in unſerm Rheinwein zuſam⸗ 
men kom̃en / ob gleich ſolche / nach dem 
Unterſcheid des Gebirges oder des 
Bodens / darauff er waͤchſet / einen 
Wein haͤuffiger / einen andern aber 
weniger mitgetheilet werden: dahero 
ich auch Gelegenheit nehme / den Un⸗ 
tericheid des Rheinweins / in folgen⸗ 
den Capitel fuͤrzuſtellenn. 
u apite! 
Von den Unterſcheid und 


Guͤte des Rheinweins. 
In jegliches Land hat etwas be⸗ 
fonders / damit es für andern 
durch die Ordnung des allerweiſeſten 
Schoͤpffers / herfuͤr leuchtet. Wir ſe⸗ 
vi A 3 hen 
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ſehen ſolches an der unterſchiedenen 
Arth derer Metalle / welche nicht eine 
jegliche Erde herfuͤr bringet. Wir ſe⸗ 
hen ſolches an denen diverſen Tem. 
peramenten der Menſchen an der 
groͤſſe des unvernuͤnfftigen Vlehes ꝛc. 
und in ſolchen Gleichniſſen nicht weit⸗ 
läufftig a ſeyn / fehen wir auch folche 
Abwechſelung an Früchten, Speiſe 
und Getraͤncke. e 
Wie nun ſolcher Vorzug vielerley 
Geſchoͤpfen beygeleget iſt / ſo hat auch 
der recht aufrichtige / wol abgelegene / 
und an bergichte gegen den Mittag 
und Morgen zu / gelegenen Orten ge⸗ 
wachſene Rhein wein / ſo wohl wegen 
Annehmligkeit als Geſundheit / die⸗ 
ſes Vorrecht gegen alle andere in Eu- 
ropa wachſẽde Weine / billig veꝛdienet. 
Den erſten Rang unter denen an 
und um die Gegend des Rhein ⸗fluſſes 
wachſenden Weine / leget man dem ſo 
genanten Hochheimer / bey / Dee 
j ö (4 2 


e 
feinen Namen von den Dorff Hoch⸗ 
heim bekoͤmt / und nur eine halbe teut⸗ 
ſche Meile von der Stadt Maͤintz ge⸗ 
bauet wird. Er wird von Hohen Po- 
tentaten fürden delicateſten gehalten / 
welches Lob ihm auch / wegen ſeines 
ihn gebuͤhrenden Gebirges / billig ge⸗ 
buͤhret. 3 

Den andern Ort verdienet der Loch⸗ 
heimer / welcher bey dem Dorff Loch⸗ 
heim waͤchſet / und dem Hochheimer 
gleich gehalten wird. 

Der Rhinckauer / ein fuͤrtrefflich und 
delicater Wein / iſt in der Menge / aber 
nicht an allen Orten von gleicher Gu⸗ 
te zu haben. Der beſte unter dieſen iſt 
der Rudesheimer welcher wegen ſel⸗ 
ner gelinden Saure / und doch kraͤffti⸗ 
gen lpirituoſitaͤt denen ande Rhine⸗ 
auer weinen weit fuͤrgehet / in dem er 
aus beſondern Trauben / welche man 
Orleans heiſſet / und faft wie die fo ge⸗ 
nanten Ruͤſtlinge ausſehen / aber et⸗ 

A 4 was 


‚ag groͤſſer ſeynd / und nirgends wo / 
als um dieſe Gegend ihre rechte Suͤs⸗ 
ſigkeit bekommen / ausgepreßet wird. 
Nach dieſen folgen die Johannes: 
Berger die zu Marckt brunn / zwi⸗ 
ſchen Erbach und Hattenheim / auch 


der zu Rauen Thal und Neuen Dorff / 
welche wegen ihrer lieblichen Saͤure 
einen ſtarcken Geſchmack haben. 
Die zu Geißenheim / Winckel / Ehl. 
feldt / Oſtrig / Ober und Unter waleff 
gebauet werden / ſeynd auch ihres be⸗ 
ſondern Lobes wuͤrdig / ſie kommen as 
ber denen obgemeldeten Rhinckauern 
b ey weitem nicht ben. BE 
Die ubrigen / o insgemein Mainz 
er und Rinckauer Weine genennet wer⸗ 
den / haben alle eine merckliche Saure / 
und werden faſt alle aus denen Trau⸗ 
ben ſo man Ruͤſtlinge nennet / welche 
kleine / runde gruͤne Beerlein haben / 
zubexeſtet t 9; ar 
Man bauet anitzt backen 
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Im 


ten jahrlich uͤber 500000. Fuder / das 
Fuder zu 12 Eymer gerechnet / nichts 
deſtoweniger / kan man in dem inner⸗ 
ſten Teutſchland / als in Schleſten / 
Sachſen / in der Marckt Branden⸗ 
burg und daherum / ſchier keinen veri- 
tablen Rheinwein bekommen / indem 
die Hn. Weinſchencken daſelbſt / mei⸗ 
ſtentheils alten Francken Wein / ſtatt 
deſſen verkauffen / als welchen / weil er 
einen etwas gelinden und ſuͤſſern Ge⸗ 
ſchmack als der Rheinwein ſelbſten 
hat / von denen Leuten daſiger Pro- 
vintzien / beliebt wird. 

Nach denen Rinckauern kommen 
wir nun zu denen bekanten. 
Bacheracher Reinwein dieſe ſeynd 
viel ſchwaͤcher / als die erſten / dauren 
auch nicht ſo lange / gleichwohl a⸗ 
ber ſeynd fie ſehr angenehm zu trin⸗ 


Manhat den Gebrauch an dieſen 
Orten / daß man unter die mit Moſt 
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angefuͤllte Faͤſſer / ein Geſchirꝛ mit gluͤ⸗ 
enden Kohlen ſetzet / dadurch die allzu⸗ 
ſtarcke Verbraußung des Moſts ge⸗ 
hindert / und die Saͤure des daraus 
folgenden Weins gemindert wird. 
Solches verurſachet einen angeneh⸗ 
men Geſchmack dieſer weine / welche 
man insgemein gefeuerte Weine inti- 
tulitet / aber der Geſundheit ſeynd ſie 
nicht ſo zutraͤglich / als die jenigen ſo 
vor ſich ſelbſt verjohren haben. | 

Über dieſe / wachſen auch unfern den 
Rhein⸗ſtrohm noch unterſchiedene e⸗ 
dele Weine / darunter abſonderlich die 
3 Hombach / Oppenheim / Rideberga / 

ffenſtein und Pfeddersheim gerech⸗ 
net werden / welche denen vorher ge⸗ 
dachten Rauenthalern faſt beykom⸗ 
men / und eines ſtarcken Geſchmacks 
nt: 14% DR 

In der Pfaltz wachſen die Weine 
meiſtentheils in der Ebene / und wer⸗ 
den aus vieler hand nee | 
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der Trauben ausgepreſſet. Sie werdẽ 
mit der eit ſehr ſpitituös und ſteigen 
in die Koͤpffe / wie wohln die Wormb- 
ſer und abſonderlich unſer lieben Frau. 
ent Rich auch die zu Edinghoffen und 
Ambach noch mit gehen / und das be⸗ 
kante Lob verdienen: ' 
Vinum Rhenenfe, | 
Decus eſt & Gloria menſæ. 
Diejenige ſo zwiſchen ſchoͤnen Gaͤr⸗ 
ten und Gebirge an der Bergſtraſſe 
wachſen / ſeynd nicht ſo ſtarck / aber 
wegen ihrer lieblichen Schaͤrffe und 
ſpirituofität nicht unangenehm. Sie 
treiben geſchwind und ſtarck durch 
den Urin / daher ſie auch den Kop 
nicht fonderlich moleſtiren / und hoͤch 
geſund ſeynd. Nur dieſes iſt an ihnen 
auszuſetzen / daß ſie nicht ſo lange als 
die erfien gut bleiben / und ſich ſelten 
über das ſiebende Jahr rein halten. 
Die beſten unter ſolchen / wachſen zu 
Auerbach und Bensheim. a 5 
{ Nun 


Bu. 


nia in Fano undsinigalia, als auch ab⸗ 
fonderlich der Wein don Monte Fias- 
cone, ſeynd eines ſehr angenehmen 
Oeſchmacks: daß ſich auch einige dem 
Trunckeergebene / gar zu fehr darinnen 
vertieffet haben / ang a 
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Abt erfahren muͤſſen / dem nach fi: 9 

nem Todte / das Epitaphium zu Theil 
worden: Propter Eit, Elt, Dominus 

mens mortuus elt | 

Der bekante 8 Wein if 0 

ſüß und eines angenehmen Geruchs / 

ſiehet bochgelbe aus / als wie Vino 

tæco, welchen man in Venedig haͤuf⸗ 

fig trincket. Er machet nicht leicht voll 


daher wir auch in denen Hiſtorien le⸗ 


ſen / daß die Livia Auguſta, ihr hohes 
Alter von 82. Jahren /diejem Weine / 
2 ſie ſich allezeit bedienet / zuge⸗ 
ſchrieben habe. 5 
Bey Vincenza waͤchſet der rohte hr 
Märzimino, wecher che den Magen 
ene deen eee N 
denen Fodagricis ohne & Schaden zu 993 
trincken / erlaubet wird. 5 
Derkoſazer Wein waͤchſet in Friaul 
der Vernazer unfern Genua, und in 
Milano hat man einen gelben Wein / 
| welcher von den Stock / als ein Quit⸗ 
urn ſchmecket. Der 


| 8 (14) a 
Der Veltliner / von welchen man ſa⸗ 
get / daß ihn der Roͤmiſche Kaͤyſer Au. 
guftus æſtimiret habe / iſt roht und 
ſuͤſſe / laͤſt aber einen etwas zuſammen 
ziehenden Geſchmack nach ſich auf der 
Zunge / und iſt dem Mage zutraͤglich. 

In Franckreich prætenditet ber Vin 

d' Hay oder Vin de Champagne den 
erſten Rang / welches ſich auch der Kö: 
nig in Franckreich ſelbſten bedienet. 
Er iſt angenehm / ſtaͤrcket den Magen / 
ehet geſchwind durch den Urin / und 
ſiehet roͤhtlich aus. | 
Der Wein von Burgund iſt ange⸗ 
nehm / und laͤſt ſich wohl mit Waſſer 
vermiſchen. % | 
Vin de Grave (Clatet Wein) ſchme⸗ 
cket etwas herbe / iſt aber nicht ſonder⸗ 
lich ſtarck: er ſtaͤrcket den Magen und 
Gedaͤrme / und waͤchſet unfern der 
Stadt Bordeaux, 1 
Vin Gerabe , fo unfern Orleans 
waͤchſet / iſt ſpirituos / ſteiget in den 
5 Kopff 
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Kopfing hat viel Saͤure. Vin de 
Ruelle wächſet um Paris, iſt rothen 
Farben / und wird daſelbſt viel getrun⸗ 
cken. Dergleichen ſeynd auch /in 
Anjou, Vin de Larmont, de la Baſtide, 
de Maine, de St. Martin zu Grenoble; 
und andern mehr / ſo nicht eben bekant 


Die weiſen Weine in der Picardie 
ſeynd geſund / abſonderlich fuͤr die je⸗ 
nige die viel Bewegung haben. 
Die geſundeſten aber unter denen 
Frantzweinen / ſeynd Muſcat de Lion; 

Frontiniaq, und Vin d' Eremitage: 
welcher letztere roͤhtlich und etwas zu⸗ 

ſammenziehend iſt / und faſt den Ge⸗ 
ſchmack den Heidelbeeren gewinnet. 

Aus Spanien ſeynd abſonderlich 
die Weine aus dem Canariſchen In⸗ 
ſuln / und daſelbſt fuͤr andern / der 

Wein von Dellen, bekant / welche alle 

lehr ſpirituös ſeynd / und daher nur in 
kleiner Quantitat genoſſen / = Le⸗ 

98 ens⸗ 


bens⸗Geiſter ſonderlich erquicken 
Der NMalvaſier wird aus groſſen 
kunden Trauben ausgepreſſet / und 
kan beſſer als andere Spaniſchewel⸗ 
ne verfuͤhret werden. ee 
Der decq von Malacca iſt hitzig und 
denen wenigſten geſund. Er wirdsecg 
geheiſſen / weilen man ſelbigen in le⸗ 
dernen Saͤcken oder Schläuchen ver: 
wah ret. 
Der Petri Simonis iſt temperirter, 
und waͤchſet abſonderlich bey der 
Stadt Gualdalcazarsz daſelbſt er von 
teutſchen Wein aͤchßern / welche ein 
Teutſcher / Namens peter Simonis, 
fur 200. Jahren daſelbſt gepflantzet / 
und durch ſeine Nachkoͤm̃linge aus⸗ | 


gebreitet hat / abgeleſen wird. 
Die weine in Andaluſien und ab⸗ 
ſonderlich die von Nenes, ſeynd nicht 
eben gar zu ſuͤſſe / ſondern etwas her⸗ 
be und dergleichen wachſen auch bey 
Madrit. RR e 
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Der Alicanten Wein iſt roht und 
dick / und wiewohl er dem Munde an⸗ 
genehm / iſt er doch den Magen nicht 
dienlich: deßgleichen auch Vin de Din- 


te ſeyn mag. 


Der Edenburger / Neuſiedler / Gold⸗ 
berger / und der rohte Wein bey Offen / 
wachſen an ſandichten Orten / und 


ſeynd nützlich zu genieſſen. 
an B Die 


BE 
Die Geſterreichiſchen Weine ſeynd 
hitzig und nicht unangenehm / verur⸗ 
fachen aber den Nieren Stein / und 
machen Reißen in denen Gliedern. 
Die Tyroler Weine / ſonderl. die Etſch⸗ 
Weine ſo an den Etſch⸗Fluß wachſen / 
und unter dieſen die Traminer welche 
vom Dorff Tramin an der Etſch / hren 
Namen haben / ſeynd zwar hitzig / aber 
geſund / und treiben den Urin. 2 
Die Moßler⸗ und Neckar⸗Weine 
haben eine wohl temperirte Saͤure / 
und Spirituoſitaͤt / daher ſie auch bald 
durch den Urin abgehen. Sie haben 
aber gar zu viel Waſſer / und werden 
daher leicht kanicht / zu geſchweigen / 
daß ſie insgemein ſtarck geſchweffelt 
ſeynd / und daher Kopff Schmertzen 
auch Magendruͤcken verurſachen. 
Im Franckenland waͤchſet eine un⸗ 
ſaͤgliche Menge Wein / ſie ſeynd aber 
wegen ihres groben / und unſern Ner⸗ 
ven nicht men,, 
bt ben 
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ben nicht die geſuͤndeſten / graviren 
auch den Kopff / und laſſen / wenn ſie 
haͤuffig genoſſen werden / eine Traͤg⸗ 
heit derer Glieder nach ſich.Gleichwol 
giebt es auch einige darunter / welche 
ſehr ſpirituobs und angenehm ſeynd: 
Wie denn bey Wuͤrtzburg / der ſo ge⸗ 
nante Steinwein an einen ſchoͤnen 
und groſſen Gebirge der Stein genen⸗ 
net / waͤchſet: welcher wegen feiner 
Mildigkeit von denen weinſchencken / 
unter ſauren und in ſchlimmen Jah⸗ 
ren gewachſenen Rheinwein vermi⸗ 
ſchet wird / die dadurch einen gar an⸗ 
genehmen Geſchmack bekommen. 
Die weine von Sommerhaußen / 
e auch dle von Redel⸗ 

ee / werden ſtarck nach Böhmen und 
Sachſen — 1 — Über dieſes gibt 
es an den Maͤyn Fluß zu Wertheim 
und Klingenberg einige weine / wel⸗ 
che denen Moſelern beyk ommen / und 
nicht ſehr W Es kom̃en ur 
M 2 mi 
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mit dieſen uͤberein / die in der Gegend 
Hanau / zu Michelbach / en 
und Nierenſtein wachſen / welche in 
ihrem vierdten Jahr am beſten wer⸗ 
den / und weilen ſie nicht ſo gar ſtarck 
ſeynd / auch leichtlich wieder fortge⸗ 
en / bey der Mahlzeit zum Ordinair- 
runck dienen. Diejenigen aber ſo 
unter Franckfurth bey Sachſenhau⸗ 
fen wachſen / ſeynd nicht ſo gut / in dem 
ſie wegen ihres Sulphuris vaporoſi „ 
den Kopff gar zu ſchr einnehmen. 
Der Saͤchſiſche weiſe wein / und 
darunter abſonderlich der Dreßdner / 
Meißner und Naumburger / ſeynd 
nicht zu verachten. Sie haben aber 
mehr Saͤure als Schweffel / und wer⸗ 
den durch den Schweffel⸗Einſchlag 
vollends verderbet. Sie ſeynd abel 
nichts deſtoweniger / dauerhafftig / 
und werden in ihrem Alter ſehr ſpiri⸗ 
tuòs und milde / da auch der durch eine 
langwierige in ſich ſelbſt Begehen 


la) 

in ihnen verborgene Schweffel ex- 
altiret wird / daß fie Geruch bekom̃en / 
un man ſich darüber verwundern 
mod | . 
Die rohten weine dieſer Art / ſeynd 
gute Ziſchweine / muͤſſen aber auf Bou- 
teilles behalten werden / ſonſt werden 
ſie zaͤhe / und verliehren ihre Farbe. 
Die Erfurthiſche Weine kom̃en mit 
denen Franckenweinen uͤberein / ſeynd 
aber in ihrer Jugend gantz nit geſund. 

Die Brandenburgiſche / Wuͤrder · und 
Potsdam̃er Weine / haben viel Saͤure 
und einen groben Schweffel. Die 
rothen dieſer Art / ſeynd den Magen 
zutraͤglich / und kommen faſt dem roh⸗ 
ten Frantzwein bey / zumal wenn man 
noch fuͤr der Brauße ein paar Loͤffel 
voll Frantz Brandtwein / unter einen 
Eymer ſolches rothen Moſts gieſſet / 
und ſolches zuſam̃en verbraußen laͤs⸗ 
ſet. Sie muͤſſen gleichfalls ſo bald ſie 
von der Mutter gezogen ſeynd / auf 
Bouteilles behalten werden. III. 


Bee 
II. Capitel 


Von Geſundheit und Furtreſf⸗ 


ligkeit des Rheinweins / auch wie ſel⸗ 


biger fo wobl als ein herzlich Præſervativ, 
als auch Fräfftigeg Remedium vieler Kranckheiten / 


an ſtatt anderer Artzneyen / warmer Bader und 
ir Sauer⸗bruͤnnen zu gebrauchen ſey. 


Je Menſchen ſeynd von langen 


Zeiten her bemuͤhet geweſen / ein 
Mittel zu erfinden / vollk om̃en geſund 
und lange zu leben; und haben ſolches 
univerſale, meiſtentheils aus denen 
Metallen zu erzwingen / getrachtet. 
Ich aber meine nicht unrecht zu thun / 
wenn ich un verwerfflichen Arcanis ihr 
Lob uͤberlaſſe / gleichwohl aber unſern 


Rheinwein noch fuͤr beſſer halte / wel⸗ 


cher nicht allein in unſerneeib wircket / 


ſondern auch ſelbſt die Seele reficiret. 
Daß der Wein in genere, den Men? 
ſchen zutraͤglich ſey / bezeuget Carda- 
nus de rerum Vatietate lib. 8. C. 23. 
wenn er ſaget: In uno hoc liquore tot ſa- 
lutaria 
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lutaria remedia recondita ſunt; ut quic- 
quid ſaluberrimarum virium natura c@- 
teris plantis indidit, illud omne facillima 
partieipatione vino & in vino homini ad 
diverſisſima valetudinum genera commu- 
nicaverit. Daß er aber die Seele auf⸗ 
muntere / weiſet uns die taͤgliche Er⸗ 
fahrung / indem wir nach maͤßig ge⸗ 
noſſenen Wein viel ſpititueller, und zu 
allen judiciösen Sachen viel geſchick⸗ 
ter werde / als vorher: daher auch der 
PoëtOvidius, da es ihm in feinem E- 
xilio am Wein gemangelt / klagen 


u % 
Impeis ille ſacer qui vatum pectfora nutrit. 
Qui prius in nobis eſſe ſotebat, abefl. 

Die aſten Heiden verehreten die Goͤt⸗ 
tin Pallas und den Weingott Bachum 
zugleich in einen Tempel / um dadurch 
zu bezeugen / daß durch den Wein / die 
Klugheit vermehret werde. Sie glau⸗ 
beten auch / daß die Goͤtter darum ſo 
weiſe / und viel verſtaͤndiger als die 
Menſchen wären / weilen fie ſich alle⸗ 
B 4 zelt 
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zeit mit den delicateſten Nectar und 
Ambrofia traͤncketen. | 
Es hat auch der Wein die beſonde⸗ 
re Tugend / daß er den Menſchen alle 
Furcht und Traurigkeit benehme / und 
dahero dieſelben behertzt / kuͤhne und 
geſchickt mache: Und wie ich derglei⸗ 
chen Beweißthuͤmer von Nutzen des 
Weins noch viele anfuͤhren koͤnte / wil 
ich doch nun kurtz mit Syrach ſagen: 
Was iſt des Nenſchẽ Lebẽ ohne Wein? 
Welches in Warheit nicht ſo ſchlech⸗ 

ter Dings zu verſtehen iſt / als ſolten 
wir unſere Ergetzlichkeit nur allein in 
Weinteinken ſuchen / ſondern volkom⸗ 
men exprimiret / daß in dem Wein eine 
fürtreffliche Tugend ſey / den Leib zu 
ſtaͤrcken „ 

KLaſſet uns dahero den Wein als ein 
gewiſſes Præſervativ und Remedium 
vleler Kranckheiten / etwas weitlaͤuff⸗ 
liger und ſpecialer anſehen; vorhero 
aber ſattſamlich erkennen / 95 - 
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Rhein⸗Wein ſolches Lob fuͤr andern 
verdienezund zugleich lernen / wie man 
ſelbigen zu ſolchen Gebrauch finden 


muͤſſe. 

Und demnach hat der Rhein⸗Wein 
fuͤr andern den Vorzug / weil er wegen 
wohl abgemeſſener Proportion feiner 
ihn zuſammenſetzender Theilge ſo wol 
alten als jungen Leuten / auch ohnUn⸗ 
terſcheid allen Temperamenten derer ⸗ 
Menſchen / und ſchier in allen Kranck⸗ 
heiten des Leibes hoͤchſtnuͤtzlich und 
zutraͤglich iſt; die andern Weine aber / 
nur dieſen oder jenenSubjecto. und alk 
zeit mit guter Vorſicht zu rahtẽ ſeynd. 

Die Kennzeichen eines wohl abge⸗ 
legenen Rhein⸗Weins ſeynd: 5 
I. Wenn ſelbiger einen angenehmen 
und ſtarcken Geruch hat. 80 

2. Wenn der Wein im Mundebe⸗ 
halten / eine gelinde Zuſam̃enziehung 
auf der Zunge / und den gantzen Mund 
durchdringenden Geſchmack nach ſich 
laͤſſel. ” B 5 3. 


> 
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3. Wenn er ſchoͤn / helle und durch⸗ 
ſcheinend iſt / und recht Goldgelb aus⸗ 


iehet. 18 
4. Wenn er bald durch denlirin ab⸗ 
gehet / und wenn er des Abends ge⸗ 
truncken worden / des andern Mor⸗ 
gens darauff einen gelinden Schweiß 
verurſachet / auch den Leib öffnet: 
F. Wenn er nach vorhergehenden 
Depauches, keine Kopff⸗Schmertzen 
rpm derer Glieder nach ſich 
0 ET. a | 
6. Wenn er den Appetit zum Eſ⸗ 
ſen erwecket / auch nicht nach oͤfftern 
Gebrauch / zum Stein oder Podagra 
diſponiret / und wenigſtens 8. Jahr 


alt iſt. | | 
Ein folder Rheinwein hat mit recht 
den Vorzug fuͤr andern / und iſt nicht 
nur allein ein herrlich bræſervatiy, ſon⸗ 
dern wirckliches Remedium vieler 
Kranckheiten: — denn / weñ wir 
den Anfang aller Kranckheiten des 
| 28 menſch⸗ 
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menſchl. Leibes betrachten / ſolche / mei⸗ 
ſtentheils von einer verhinderten oder 
ſehr traͤgen Bewegung des Geblůtes 
herſtam̃en; da hingegen ein ungehin⸗ 
derter und geſchwinder Umlauff des 
Blutes durch alle Adern / ein Zeichen 
der allervollkommenſten Geſundheit 
iſt / und den Leib fuͤr allen Krankheiten 
bewahret. Es wird nemlich das Blut 
durch oͤfftern und geſchwindẽ lunlauff 
durch alle Roͤhrgen des Leibes / viel 
fluüͤſſiger / fluͤchtiger / und von allen Im. 
puritaten gantz gereiniget; Wo aber 
eine langſame und traͤge Bewegung 
deſſelben überhand nim̃t / fo wird fol: 
ches dicke und zaͤhe / es bleiben auch al⸗ 
le Unreinigkeiten / welche ſonſt durch 
ihre gemöhnlicheSccretoria abgeſchie⸗ 
den wuͤrden / in demſelben zuruͤcke / und 
entſtehen daher vielerley Verſtopffun⸗ 
gen und Aufſchwellungen derer Blut⸗ 
Gefaͤſſe und Eingeweide. 

Und hieraus ſehen wir nun gung 
eul⸗ 
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deutlich / daß dasjenige / welches 
die Geſundheit des Menſchen erhal⸗ 
ten / und den Leib von Kranckhel⸗ 
ten bewahren ſoll / muͤſſe geſchickt 
ſeyn / eine geſchwinde Bewegung 
des Blutes zu erwecken / und der 
natuͤrliche Umlauff deſſelben zu be⸗ 
foͤrdern. Was haben wir aber un⸗ 
ter allen Artzneyen fuͤr ein beſſeres 
und der Natur des Menſchen ange⸗ 
nehmeres Huͤlffs⸗Mittel / die Be⸗ 
wegung des Blutes anzufriſchen 
und zu vermehren / als den Wein? 
und zwar abſonderlich einen ſolchen 
Rhein⸗Wein / deſſen Proben und 
Guͤte ich erſt gezeuget habe: Wel⸗ 
cher nicht nur durch feine fpirituo- 
fen und ſubtilen Schweffel / eine 
geſchwinde und ſattſamlich ſtarcke 
Bewegung in unſerm Gebluͤht er⸗ 
reget / und durch feine fluͤchtige auch 
temperirte Saͤure / alle Verſtopf⸗ 
fungen derer Eingeweide 1 2 

9 rin: 
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dringet / den Schleim in felbigen 
gleichſam durchkerbet / und den 
Magen und Gedaͤrmer ſtaͤrcket / 
ſondern auch durch ſeine duͤnne 
Waſſer⸗Theilge / die Saͤffte unſers 
ders unt, und gleichſam 

Wir erkennen ſolche Eigenſchaff⸗ 
ten des Rhein ⸗ Weins ex bffectu; 
denn ſo bald man einen ſolchen gu⸗ 
ten Rhein⸗Wein genoſſen / wird der 
gantze Leib erwaͤrmet / der Pulß 
derer Adern gehet geſchwinder als 
vorher / und weil das Blut ſtarck 
umgetrieben wird / ſchwellen die 
Adern etwas auf / man bekoͤmmt 
im Geſicht eine liebliche Roͤthe / der 
Schweiß und Urin wodurch alle Un⸗ 
reinigkeiten aus dem Leibe gefuͤh⸗ 
ret werden wird vermehret / und der 
gantze Leib / auch ſelbſt das Gemuͤht 


erfriſchet. 
Und dahero bin ich der gewiſſen Mei 
dich nung / 


* e Me 
nung / daß der Rhein⸗Wein in einer 
wohlgeordneten Maaſſe genoſſen / al⸗ 
len warmen Baͤdern Sauerbrunnen 
und gefunden Waſſern fuͤrzuziehen 
ſey denn ob ich gleich nicht laͤugneſdaß 
die warmen Bader und Sauerbruͤn⸗ 
nen den Menſchen von vielerley 
Kranckheiten prælerviren mögen? ſo 
geſchicht ihm Wirckung doch nuͤr auch 
auf eine ſolche Art / den Umlauff unſe⸗ 
rer Saͤffte zu vermehren / und durch 
ihre Mineraliſche Theilgen durch den 
Urin / Stulgang und Erbrechen zu 
opetiren / auch alſo einige Verſtopf⸗ 
fungen deren Eingeweide 5 eröffnen: 
dasjenige aber / welches ſolches elle. 
cxuiret / iſt etwas minetaliſches / und 
der Natur des Menſchen gantz widri⸗ 
ges; es kan auch nicht ein jeglicher 
Magen die gehoͤrige quantitaͤt ſolcher 
mineraliſchẽ MWaſſer vertragen / zu ges 
ſchweigen / daß ſolche Waſſer / weder 
die Lebens⸗Geiſter erwecken / no m 

| | 
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bige ſtaͤrcken / ſondern den Leib ſehr ab⸗ 
matten / und einigen ſo ſchwache Ner⸗ 
ven haben / oder ſonſt feucht und phleg· 
fehr ſeynd / gantz nicht zu rahten 
ehen. e 


Unſer Rheinwein aber / iſt der Na⸗ 
tur des Menſchen ſehr gemaͤß / und 
jeglichen angenehm. Er oͤffnet den 
Leib / und treibet mit Verwunderung 
durch den Urin und Schweiß; indem 
er zugleich diejenige Theile / fo er zu ei⸗ 
nem Auswurff derer Unreinigkeiten 
des Leibes erfriſchet / kraͤfftiglich ſtaͤr⸗ 
cket / und in ihnen Tono erhält: Daß 
wenn alle Menſchen die fuͤrtrefflichen 
Tugenden dieſer unſchaͤtzbahren Præ. 
feryariv Artzney verſtuͤnden / gar viel 
unnuͤtze Buͤchſen deren Syrupkoͤche 
unausgeleeret bleiben wuͤrde. 

Gleich wie aber die allerbeſten und 
bewertheſten Artzneyen / weñ ſie nicht 
in behoͤriger Dofi, und zu rechter Zeit 
genom̃en werden / auch die ehe 

iz en 
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lichſten zu ſeyn pflegen: ſo iſt auch 
noͤhtig / daß der Rhein⸗Wein mit gu⸗ 
ter Vorſicht und gehoͤrigem Maaß 
genoſſen werde / wenn anders / die be⸗ 
lobte wirckung darauff folgen ſoll. 
Ich will dahero / zu taͤglichen Ge⸗ 
brauch / einen jeglichen rahten / ſolchen 
maͤſſig zu genieſſen. Denenjenigen 
aber welche ſonſt gewohnet ſeynd ſich 
warmer Bäder und Sauer⸗Bruͤn⸗ 
nen zu bedienen / will ich nach Anlei⸗ 
tung eines hochgeprieſenen Königlich 
Preuſſiſchen Aediciꝛc. eine kurtze Me- 
thode vorſchreiben / wie ſie an ſtatt de⸗ 
rer Mineraliſchen Waſſer / ſich des 
Rheinweins gebrauchen moͤgen. 

1. Iſt ein alter und wohl⸗temperir- 
ter Rheinwein / zu dieſer Wein⸗Cur 
zu erwehlen. eee e 
2. Denen vollbluͤhtigen / fo ſich zu 

dieſer Cur begeben / iſt noͤhtig vorher 
zur Ader zu laſſen / und diejenigen / ſo 
viel Schleim und n in 
a enen 
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denen Gedaͤrmen haben / auch zur 
Hartleibigkeit incliniren / koͤnnen vor⸗ 
her ein gelindes Laxans zuſich nehme. 

3. So lange als dieſe Sur waͤhret / 
enthält man ſich alles andern Ges 
traͤncks / abſonderlich des Brand⸗ 
weins. Es werden auch wohl zu 
verdauende Speiſen erwehlet / welche 
nicht ſehr gewuͤrtzet ſeyn muͤſſen. 

4. Die Cur wird an einem luſtigen 
Orte angeſtellet / da man ſich durch 
viele angenehme Objecta, derer Do- 
meſtiquen Sorgen entſchlagen kan. 

5. Wenn man bey anhaltender 
Cur / eine überflüffige Hitze ſpuͤhren 
ſolte / oder der Schlaff verhindert 
wuͤrde; wird der Wein jedesmahl 
mit Schwallbacher Saurbrunn ver⸗ 


6. Weñ ſich nach oͤfftern Gebrauch 
des Weins der Leib verſchloͤſſe / wird 
ſolcher durch gekochte Pflaumen / 
Borß dorffer Apff abt ochte 575 | 


genoſſen / und zum wenigſten im Ans 
fange) des Tags uͤber 2. biß 3. Maaß 
Bean! auch nach diefen 8. Tagen / 
iß auf 4. à 5. Maaß zum hoͤchſten 


| 
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oder Gelencke des Leibes werden oͤff⸗ 
ters mit wein gewaſchen; und iſt in 
folgender Lebens⸗Art zu bemercken / 
daß man ſich fuͤr grober Eſſig⸗Saͤu⸗ 
re / ſehr geſaltzener und geraͤucherter 
auch blehender Speiſe / noch eine zeit⸗ 
lang huͤten / und noch je zuweilen et⸗ 
was guten Rheinwein bey der Mahl⸗ 
zeit trincken wolle. c. ah 

Nachdem ich nun wie der Rhein⸗ 
wein als ein fuͤrtrefflich Præſervatiy 
zu nutzen ſey / ſattſamlich bewieſen ha⸗ 
be / will ich gleichfals zeigen / wie ſelbi⸗ 
ger als ein bewehrtes Huͤlffs⸗Miktel 
in vielen Kranckheiten und derer An⸗ 
füllen / zu gebrauchen ſenr. 
Erſtlich ſehen wir / daß der Rhein⸗ 
Wein in Febribus malignis, vielen nu⸗ 
tzen ſchaffe: Denn gleichwie die Ma. 
lignifät eines Fiebers darinnen beſte⸗ 
het / daß alle Kraͤffte des Leibes aufein · 
mahl wegfallen / da das fluͤchtige we⸗ 
ſen des Blutes I * 


5 
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cket / und deſſen fortgehende Bewe⸗ 
gung gemindert wird ſo mercken wir / 
daß in dieſen Kranckheiten noͤhtig ſen / 
die Lebens⸗Geiſter anzufriſchen / den 
Umlauff des Blutes zu befoͤrdern / 
und gelinde durch den Schweiß zu 
treiben ꝛc. Welches alles der Rhein⸗ 
Wein verrichtet. | 5 

In Fleck⸗Fiebern / Kinder⸗Pocken / 
Maſſern und andern Kranckhei⸗ 
ten wo etwas gifftiges aus zutreiben 
iſt; zeiget uns der Nutzen des Rhein⸗ 
Weins die taͤgliche Erfahrung. 

In immer waͤhrenden hitzigen Fie⸗ 
bern / lobet Foreſtus Lib. Obſerv. 2. 
Obſ. I. den weiſſen Rheinwein / und 
Helmontius Tractat. de Febribus c. ia. 
bezeuget / daß alle diejenigen / ſo in Fle⸗ 
bern ein wenig Wein genieſſen / nicht 
nur ihre Kraͤffte conſerviren / ſondern 
auch viel leichter und geſchwinder ge⸗ 


Amallermeiſten aber iſt der Rhein⸗ 


DE 
Wein in denen abwechſelnden Tertian 
und Quartan⸗ Fiebern / welche von 
Verſtopffung der Haut / und einiger 
Eingeweide / wie auch verhaltenen 
Unreinigkeiten in den Blute / entſte⸗ 
hen / zu gebrauchen: doch iſt dabey 
zu mercken / daß ſelbiger mehr an de⸗ 
nen guten / als an denen böfen Tagen / 
oder zur Zeit des Unfalls des Fiebers / 
genommen werde. 1 
Bey Ohnmachten und Entkraͤff⸗ 
tung des Leibes / bedienet man 
ſich des Rheinweins / ſo wohl inner⸗ 
lich als auch aͤuſſerlich deren zu rie⸗ 
chen / und die Glieder damit zu wa⸗ 


wenn Aufblehen / Eckel und 
Schwachheit des Magens vorhan⸗ 
den / iſt nichts nuͤtzlichers als wein zu 
trincken: Welches ſelbſt der Apoſtel 
Paulus Tim. 1. v. 19. dem Timorheo 
Es ſchreibet auch der Ritter Digby 
2224 C3 in 


| RE) | 
in Patte ſecunda de Medicam daß 
man eine ſtarcke u ſich genommene 
Mahlzeit leichtlich verdauen koͤnne / 
wenn man einen ſtarcken Trunck ro⸗ 
then Wein oder Rheinwein / ſo warm 
als es zu erleiden / zu ſich nehme. Man 
muß aber den Wein alſo waͤrmen / daß 
der Spiritus davon nicht ausduͤnſte / 
nehmlichen mit einen ſilbernen Becher 
oder Geſchirr mit einem Deckel / der 
weit hinein gehe / alſo / daß er gleichſam 
art auf dem Weine liege / und denſel⸗ 
en beruͤhre / damit kein Spiritus in den 
ledigen Theil ſo zwiſchen den Wein 
und Deckel iſt / ſteigen moͤge / welches 
ſeine Bewegung auffhaͤlt und verhin⸗ 
dert / daß nichts davon evaporire 
Dien uͤbernatüͤrlichen Durſt / ſtillet 
der Rheinwein mit Waſſer vermiſchet. 
Bon hefftigen von Unreinigkeit des 
Magens entſtehenden Erbrechen / in 
der Colique, welche abſonderlich von 
Blaͤhungen und zaͤhen Seuctigter 
| ten 
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ten in denen Gedaͤrmen entſtehet / iſt 
nichts beſſers als Rheinwein zu ge⸗ 
brauchen / welcher alles zaͤhe und uns 
reine Weſen zertheilet / und abfuͤhret. 
Was der Rheinwein im Durchfall 
und rothen Ruhr / entweder wie er an 
ſich ſelbſt iſt / oder mit einerPrifane vers 
miſcht / genoſſen / für Wirckung habe / 
indemer durch eine gelinde zuſammen. 
ziehende Krafft / die Gedaͤrmer ſtaͤr⸗ 
cket / auch zugleich durch den Schweiß 
und Urin kreibet. Lehret die taͤgliche 
Erfahrung. 
In der gelben Sucht / oder wo Leber 
uñ Miltz verſtopffet iſt / in Bleichſucht 
deren Jungfern / in der Waſſerſucht 
und Malo hypochondriaco, in wel⸗ 
chen Kranckheiten allen / eine Subtili- 
rung des Blutes roͤthig iſt / wird der 
Rheinwein von vielen hochgehalten. 
Das kxxe tartariſche Salz / welches 
den Scharbock und Stein in uns ver⸗ 
urſachet / kan nicht beſſer als durch Ge 
84 brauch 


brauch dieſes Weins / durch den Urin 
abgetrieben werden. i 
Es hat auch der Rheinwein in der 
reiſſenden Gicht und Podagra ſeinen 


Nutzen: denn obgleich eine ausge⸗ 
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machte Warheit iſt / daß die Urſache 
dieſer Zufaͤlle / in einen flüchtigen und 
in die Haͤutlein derer Adern ſich gleich⸗ 
ſameinbeitzenden Tartaro beziehe / und 
dahero der Wein / welcher viel fluͤchti⸗ 
gen Tartarum bey ſich hat / zu meiden 
ſey / ſo iſt doch auch nicht zu laͤugnen / 
daß dieſe Lartariſche Kranckheiten / zu⸗ 
gleich auch durch eine Verdickerung 


und Zaͤhigkeit derer Saͤffte und Ver⸗ 
ſtopffung ſolcher Theile des Leibes / 
dadurch die Unreinigkeiten aus dem 
Blute ſonſt natuͤrlicher Weiſe ausge⸗ 
fuͤhret werden / entſtehen moͤgen Nun 
treibet ja der Rheinwein mehr als an⸗ 
dere Weine gewaltig durch dẽ ſchweiß 


Und Urin / als wodurch eben der uns 


ſchaͤdliche Tartarus von dem Blute ab⸗ 


ge⸗ 
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geſchieden werden muß / und alſo wird 
ſelbiger mehr durch den Rheinwein 
vermindert als vermehret: zu ge⸗ 
ſchweigen / daß man um Schwach⸗ 
heit des Magens willen / und eine Be⸗ 
wegung in dem zaͤhen Gebluͤth zu ma⸗ 
chen / ſelbigen nicht entrahten kan. 

Der Rheinwein dienet auch wider 
das Opium, Solanum furioſum, Cicutam, 
Nucem romicam, uind vielerley Gifft. 

Friſche Fleiſch⸗Wunden / heilen mit 

Rhein wein und Zucker benetzet / zu⸗ 
ſammen; Johannis⸗Oel mit Rhein: 
wein vermiſchet / heilet nicht allein 
Wunden / ſondern iſt auch innerlich zu 
gebrauchen. 2.0 THU 

Aus Rheinwein und Linden⸗bluͤth 

Waſſer wird ein Liquor deſtilliret / 
welcher als ein ſonderbares Geheim⸗ 
niß / denen Schwangern die nach eineꝛ 
Speiſe gelüftet / und ſolche nicht ha⸗ 
ben koͤnnen / nuͤtzlich gegeben wird / 
daß ſolcher 1 2 oder Geluͤſten 
I“ 5 derer 


e 
derer Weiber der Frucht nicht Scha⸗ 
den bringet. Wee 
Dieſer Liquor bekoͤmmt auch den⸗ 
jenigen wohl / ſo von vielen Nacht⸗ 
Schwitzen matt und ſchwach werden / 
und bey welchen ſich alle Kraͤffte von 
vielen Schweiß verzehren; indem er 
den Tonum fibrarum muſculoſarum 
ſtaͤrcket / und wann auch die Haut auſ 
ſerlich damit gewaſchen wird / ſelbige 
gelinde zuſammen ziehet. 

Der ſaure Rheinwein zeucht zu: 
ſammen / und ſo viel mehr / je weniger 
er zeitig worden iſt: jedoch iſt er zuwei⸗ 
len den Magen gut / ſtaͤrcket denſelben / 
vertreibet die unnatuͤrliche Geluͤſtung 
und appetit derer ſchwangern Weiber. 
In Scharbock fo von groben und 
fixen tartariſchen Saltz des Gebluͤtes 
ae der Rheinwein / weil er 

olches grobes Saltz durch den Urin 
arck abtreibet / ein herrliches Huͤlffs⸗ 

Littel. Dahero ſchrtibet Sachlius 

| ce 


| (a) 

de Vite vinifera p. 314. Die Rhein: 
weine / ſeynd / weil fie durch den Urin 
treiben / ſehr nuͤtzlich denen ſo mit dem 
Scharbock behafftet ſeynd / indem ſie 
den groben tartariſchen Sand abfuͤh⸗ 
ren; welches er da er von Holland auf 
dem Rhein nach Franckfurth geſchif⸗ 
fet / bey unterſchiedenen mit dem 
Scharbock beladenen / deutlich wahr⸗ 
genommen derer Urin nach Gebrauch 
des Rheinweins / zu ihren ſonderli⸗ 
chen Nutzen / gantz dick und truͤbe / 
auch in der Menge abgangen iſt. 

Sonderlich iſt der Wein alten Leu⸗ 
ten / derer Milch er billig heiſſet / ger 
ſund / denn weilen ihr Gebluͤthe dick 
und trocken wird / ſubtiliſiret und ber 
feuchtet er ſolches; weiln ſie kalt ſeynd / 
und ihnen an Lebens⸗Geiſtern man⸗ 
gelt / erwaͤrmet und ſtaͤrcket er ſie / wei⸗ 
len wegen langſamer Bewegung deg 
Gebluͤtes / die natuͤrlſchen Abſchei⸗ 
dungen vieler Unreinigkeiten / bey ih⸗ 
5 nen 


„ 
nen gehindert werden / befoͤrdert er 
ſolche / und præſerviret dadurch von 
vielen Kranckheiten. 
Zuletzt will ich ſagen / daß der 
Rheinwein bey allen Kranckheiten 
ſtatt finde / wenn er nur nicht zur Un⸗ 
zeit / und uͤbermaͤſſig genoſſen werde. 

Denn obgleich der Rhein wein / we⸗ 
gen ſeiner ſtarcken Bewegung des 
Gebluͤthes / bey denen vollblüthigen 
Leuten / ſo mit hefftigen Kopff⸗ſchmer⸗ 
tzen beladen ſeynd / ſolche ihre Schmer⸗ 
gen vermehretz ob er gleich einigen bey 
dem Schwindel / fallenden Sucht / ex- 
tremen ſchwindſucht / ſchaͤdlich zu ſeyn 
ſcheinet / wird doch ſolches nur ver⸗ 
ſtanden wenn man ſelbigen uͤberfluͤſ⸗ 
ſig genieſſet / da hingegen / ein wenig 
Rhein⸗Wein fo wohl bey Kopff⸗ 
Schmertzen / Schwindel / Epilepfia, 
als ſelbſt in der Schwindſucht zu er⸗ 
lauben iſt: Wie ich denn viele gantz 
abgezehrte Leute weiß / welche * 


en 6 (0 5 | . 


num ‚ventticuli und Vilcerum ges 
ſtäͤrcket haben / wiederum guten Ap⸗ 


In Summa der Wein iſt eine Arge 
ney / welcher ſo wol zur Geſundheit 
des Leibes / als langen Leben vielbey 


Dahero ich jeglichen / ſo unſern bes 
liebten Rheinwein / mit gehoͤriger 
Vorſicht genieſſen / dieſe unſchaͤtzba⸗ 
re Gabe Gottes allezeit im vollen 
Maaſſe / und durch dieſelbe ein ge⸗ 
fundes und langes Leben ann 
i wuͤnſch .. > 
Grati Deo, nortalibusgue. 
ute Naſteriam fenen. 
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* (46) 2 NR 

Wein⸗Kuͤnſte. 
den natürlich gewachſenen Wein al 
co zu verbeſſern / daß er noch einmahl ſo 
viel ſtaͤrcker / lieblicher anmuhtig und geſun · 
der zu trincken iſt der Kunſt und nachge⸗ 
hends der Natur wobl möglich zu thun; 
und ſolches geſchiehet durch einvegetabiliſch 
Subjectum, fd ratione ſui ſulphuris mit des 
Weins Sulphur eine groſſe ſympathia hat / 
und ihn ſpirituoͤs machet; welches vor alle 
dern vegetabiliſche ſubjectis / der Zucker auf 

eine gewiſſe Art / verrichtet. | | 
Die Handgriffe hierzu find folgende: 
So bald der Moſt von der Kelter in das 
zubereitete Faß gethan wird / ſoll man 
den Moſt ſo bald er anfaͤngt zu jaͤhren einen 
oder 2. Tage lang fermentiren laſſen / biß er 
die unreinen Hefen durch den Spundt zum 
theil ausgeworffen hat. Haͤlt nun das Faß 
1. 2. oder mehr Fuder Wein / zapfft man 
von einem Fuder irgend ein Viertheil Wein 
heraus / und thut durch den Spundt guten 
groͤblichten Hut Zucker hinein. Nemlich 
auf i. Fuder Weinjoder auf 12. Eymer / gehoͤ⸗ 
ret erſtlich 30. Pfund Hut ⸗Zucker: gieſſet ſo 
denn von dem herausgezapfften Wein 1 7 
EN | | Be |<: 
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(47) U 
der ſo = daß man eines Fingers lan 
oben am Spund den Wein erreichen kan:ſol⸗ 
ches laͤſſet man alſo b.oder g. Tage lang mit 
einander jaͤhren / und die Hefen fo der Wein 
oben am Spundt aus wirfft / thut man hin · 
weg. Nach dieſen zapfft man wiederum 
einige Maaß heraus / und thut wieder 20. 
Pfund Hutzucker hinein / und fuͤllet es ſo 
weit an wie oben gemeldet: Auf dieſe Wei · 
fe fermentiret der Wein wol 2. Monaht oder 
laͤnger / aber nicht gar zu ſtarck / ſondern all · 
gemaͤhlich / und muß aller 4. Tage / ſo weit 
als eines halben Fingers lang angefullet / 
und die ausgeworffene Hefen oben am 
Spundt abgethan werden. 

NB. Wenn der Wein wohl gerahten ſo 
giebt es innerhalb 4. oder 6. Wochen oben 
am Spundt einen weiſſen Schaum / gleich 
einem weiſſen Milch ⸗ Rahm welches ein gut 
Zeichen iſt / daß der Wein ſtarck und lieblich 
werden wird. Denn der Zucker benimmt 
dem Wein die grobe Saͤure / und præcipiti⸗ 
ret deſſen ſauren Tartarum; daß alſo wenn 
derſelbe im Monath Februariooder Martio 
zum erſten mahle von feinen Hefen abge⸗ 
laſſen / er hernachmahls je laͤnger je ſtaͤrcker / 
und anmuhtiger / ſchoͤn / klar und helle / 8 
4 > e 


ne N 
Seſchmack und Geruch als der beſte Rhein 
Hierbey iſt in Praxi zu merken 
I. Zu einem Fuder Wein fo 480. Maaß 
haͤlt / oder da o. Ohm Wein ein Fuder thut / 
braucht man gemeiniglich von 40. 50. biß 
60. Pfund Zucker / und wenn das Faß mehr 
als ein Fuder haͤlt / ſo wird auch nach Pro⸗ 
portion Zucker hinzu gethan; und je mehr 
Wein in einem Faß beyſanimen iſt / je beſſer 
| u afftiger wird er durch den Zucker ex ⸗ 
altiret. N 
2. Von den Zucker iſt zu mercken / je beſſer 
der Zucker / je hitztger / ſtaͤrcker und anmuhti 
ger der Wein wird. TEN 
3. Will man einen Wein machen / ſo dem 
Spaniſchen Wein am Geſchmack / Geruch 
und Staͤrcke gantz gleich werden ſoll / ſo 
nimmt man nur den ſchlechten Zucker / da der 
Centner 10. Thaler koſtet / man muß aber 
auf i. Fuder wohl oo. Pfund nehmen. 
4. Dieſer alſo præparirte Wein muß des 
andern Jahres vor der Wein Bluͤth noch 
einmal abgelaſſen werden / alsdenn kan er 
biß in das dritte und vierdte Jahr liegen / ſo 
lange das Faß ungebunden bleibt / uñ je laͤn 
ger er lieget / je ſubtiler und feuriger ne 
5 e eee e 
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Kan auch auf der See und zu Lande gefuh⸗ 
ret / nicht verderben / ſondern wird durch die 
Bewegung beſſer / welches die Erfahrung 


weiſet. 


5 


5. Ob 


werden die; 


che thu 1 5 Zuſatz des Maltzes und Wein · 


Hefen dadurch ſie die alten Weine wieder in 


fermentation bringen / ſo bekoͤmmt dieſer 


Wein doch dadurch einen unangenehmen 
Geſchmack. Etliche verrichten ſolches durch 
einen ſonderlichen tartariſchen Spiritum vi. 
ni, es iſt aber dieſe Methode zu koſtbahr und 


cker nicht ſonderlich koſtbahr iſt / und ein ſol 


cher præparirter Wein / von niemand geta⸗ 


delt werden kaͤn. 


Wein zu exaltiren. 


muͤhſam / dahingegen die Kunſt mit den Zu · 


b wohlauch andere Künfte erfunden 
Weine zu verbeſſern / welches etli⸗ 


men Spiritum su machen den 


Chmeltzet in einen groſſen Tiegel 4. Pfund Er 


Weinſtein in offenen Feuer andeꝛthalb Stun⸗ 


open lang; ſchuͤtket ſo denn dieſe Materie in eis 


nen warmen Morſel / und zerſtoſſet fie groblicht. 
Solches thut in einen geraumen Kolben / und ſchuͤttet 
ſo viel ſpiritum vini darauf / daß er z. queer Finger 


breit darüber gehe / ſchuͤttelt alles wohl untereinander 


undiaffet es 6. Tage lang in geinder Wärme ſieh 
N N 3 RER € n. 


en. Wenn ſich nun der ſpiritus vini ſchoͤn roht ges 
färbet / fo gieffet ſolchen ab / und wiederum neuen dar⸗ 
auf / und wenn dieſer gleich fals gefaͤrbet iſt le 
beyde Spiritus zuſammen / und treibet felbige über ei⸗ 
90 Kolben / biß es anfanget waflerig übergugehen. 
Von dieſen ſpiritu wird in einen Eymer ein halb 
Pfund gethan / ſolcher Geſtalt / daß man ihn gantz 
langſam eintroͤpffle ) und damit die gantze oberſte ſu⸗ 
perficiem des Moſts gleichſam zudecke. Es muß 
auch das Faß 2. quer Finger breit leer bleiben damit 
| ra ſpiritus fein uber den Moſt herzulauffen Kaum 


Champagne Wein ex tempore 
„chen; 
ehmet Johannis Beeren oder Traublein / und 
J bruücket gantz gelinde den Safft davon durch 
Vein Tuche dieſen Safft / ſo von recht reiffengdo⸗ 
hannes Traublein ſeyn muß / nehmet wie er an ſich 
ſelbſt iſt / und laſſet ihn in einem neuen Tiegel gelinde 
einkochen / biß er ſo dicke wird als Honig: Hernach 
fuͤllet ihn auf ein Flaͤſchlein ſo mit einen Korckſtoͤp⸗ 
ſel wohl verwahret ſey; und ſo ihr wollet Vin de 
Champagne haben / ſo nehmet 2. Maß des beſten 
weiſſen Frantzweins / und 4. Loͤffel voll von Drei 
Safft / füllet den Wein auf eine ſchmahle und m 
einem Gehaͤus uͤberzogene Flaſche / und ſchwencket 
alles zuſammen: Kan fo gleich getruncken werden. 
Alicanten Wein zu machen 
Nebmerſehr gute Galgant Wurzel Wüttz Nel⸗ 
Icken / Ingber jedes 1. Quintlein / ſtoſſet alles h 1 


(00 


icht /und laſſet es 24 Stunden lang in einem hoͤltzern 0 


wohlgemachten Gefaͤß / mit Spiritu Vini weichen. 


Hernach thut dieſe Species in ein leinen Tuch / hans 
get ſie an einem Faden in das Faß / ſo 4. Eymer oder 
2. Ohmen Wein halt / und laſſet ſolches z. Tage dar⸗ 


innen; ſo wird der Wein wie Wein von Altcanten? 


welche man die Tinctur mit einem Haändgen voll 


Eimbeeren giebet. e. 


und Wein zu machen. 


Aus Waſſer den allerbeften Moſt 


e 
dr 


? 


von denen Stielen gantz rein abgeleſen (nicht Zibe⸗ 
ben / ſondern gemeine Spaniſche groſſe Rofienen) 
und thut darzu 5. oder 6. Pfund geſtoſſenen Zucker; 
darauff gieſſet man laulicht Waſſer / biß das Faßlein 
voll wird / fo faͤnget es an / innerhalb 24. Stunden zu 
jahren. Dieſes Faß ſtellet man in ein weites und ge⸗ 


raumes Gefäß oder Kuͤbel / damit was aus jaͤhret / 
ſich darinnen ſammle. So bald es nun einen Tag 


oder 2. gejohren hat / zapffet man es ab / und füllet es 
auf ein Faß es ſey ſo groß als es wolle; fuͤllet auch 
gleich wieder laulicht Waſſer uͤber die Roſtenen wie 
vorher / und thut darinn 6. Pfund Zucker / jo Des 


es wiederum an in 24. Stunden zu jahren. Dieſes 


An nimmt ein Faßlein von a. und ein halben Ey⸗ 
mer und thut darein 90. Pfund groſſe Roſinen 


zapffet man wieder ab / und procedirt abermahls 


tie vorher nur dag man mehr Zucker / nemlch auf 


jegliche 8. Maaß Rheiniſch ! 6. Pfund Zucker hinzu 
thue; lind dieſes Angieſſen „nemlich auf jegliche 
8. Maaß Rheiniſch / 6. eee kan 9 | 


— 


Ri) SE 
treſben ſo lange man will; indem dieſe Roſtenen ein 
halbes Jahr lang continuirlich fermentiren und 
Guͤſt geben koͤnnen / wenn man nur wohl darauf acht 
hat / und allezeit abzapffet wenn es noch in ſtarcker 
Jaährung iſt. Das abgezapffte Waſſer wird alles 
untereinander gemenget / und fermentiret noch 
wohl 6. oder 8. Wochen in ſich ſelbſten nach dem es 
warme Zeit iſt oder nicht. Nach dieſen wird es ganz 
hel / und alsdenn kan man es abzapffen und auf ein 
friſch Faß füllen/fo wird ſichs befinden wie ein Moſt 
der ſchon verjohren hat / dahero laſt man es ein Vier⸗ 
tel Jahr, wohl zugeſpuͤndet ſtille liegen / fo Plärer es 
ſich vollends gaͤntlich ab / und iſt fo denn dem ſchoͤn⸗ 
ſten Neckar oder Rhein ⸗Wein gleich / kan auch ohne 
allen Schaden des Leibes von jederman getruncken 
werden / und iſt einigen noch gefünder als gewachſe⸗ 
ner Wein / weil es keine Säure bey ſich hat / und ſo 
lange in Jaͤhrung geweſen iſt. 70 

Hierbey iſt nachfolgendes in Prart⸗ 
| sumercden 3 
SIE erfie Anguß auf die Roſienen ſchmecket etwas 
nach denenſelben / ift aber einen Spanischen 
Wein nicht ungleich. Will man nun einen voll⸗ N 
kommenen Spanilden Wein daraus machen / muß 
man auf vierdhalb Maaß Rheiniſche /. Pfund Tho. 
mas Zukker thun / oder auch wohl in ein Faß / fo 12. 
Eymer halt /7 oder 8. Maaß zugerichteten ſpiritam 
vini, L welchen ich hernach beſchreiben werde /] in. 
fundiren. Obige erſte Beſchreibung gehet Ya 4 
ker und Rheinweinzdieſe aber aufSpanifche: 3 5 
2. Wenn 


2. Wenn die erſte Beſchreibung beobachtet wird ⸗ 
if es gut / daß man unter einen Eymer 5. biß 8 Maaß 
ſcharffen / fait ſauern Wein / weniger oder mehr gies⸗ 
ſet / fo empfaͤnget das fermentatum deſto beſſern 
Weinroth. eee . 
z. Wenn bey der erſten Abzaͤpffung auf einen Ey 
mer / z. Loht Tinctura Tartari nach und nach einge⸗ 
troͤpffelt wird / und auf einen Eymer 10. Maaß Lands 
wein zugethan wird / fermentiret ſolches wohl zwoͤlff 
Wochen / und giebet den ſchönſten Sranktvrin. 
4. So man nur bloſſen Spiritum vini zu diefee 
Arbeit brauchen wil / muß er folgender maßen recti. 
V 
. 6. Maaß Regen- waſſer / spiritus vini Rhenani 
optimi; miſchet bendes zulammen in einem groſſen 
Kolben / und deftilliret es uber den Helm / ſo lange 
biß es truͤbe läuff. | 9 
NB. Man muß dieſen Spiritum vini nicht recti · 
flciren / daß er kein phlegma habe / ſondern ſo lange 
er gut ſchmecket; auch das uͤber deſtillirte dreymal 
 alfo mit Regenwaſſer vermiſchen / und das letzte oder 
drittemal ein groß Stuck Brod⸗Rinde darein werf⸗ 
fen / fo wird er deſto lieblicher und angenehmer. 
Dieſen Spiritum vini kan man zum Wein auf 
allerhand Manier gebrauchen / man kan auch aller⸗ 
hand Geſchmack von Kräutern darein bringen / alſo / 
daß man gar ein wenig Zimt darinne infundiret/ / 
und hernach in der Jährung in den Moſt gieſſet / o⸗ 


der das groffe Horminum fo Scharlach genennet 
wird / mit verjähren laͤſſet / davon der Wein einen 
perfecten NMulcateller Geſchmack empfange tt 


— 


u). 


F. Wenn nun obgeſagter maſſen / das. Maß Was, 


ſer auf ein Pfund Zukker kommen / und man alſo uͤ⸗ 


ber 60. Maaß um 1. Reichsthaler haben kan / das 
Pfund Zukker zuz oder 4. gr. gerechnet / (verſtehe 
Thomas Zukker) nachgedacht wird / ſſt leicht zu er⸗ 
meſſen / was dem Wein Verfländigen hierdurch für 
Profit zuwachſe; zu geſchweigen / daß man einen ge⸗ 
wiſſen Handgriff bey Elaboration dieſes Weins 


ae 


finden kan / dadurch man pro 1. Thl. 72. Maaß Rhei⸗ 


niſch zu wege bringen wird / welches eine gewiſſe 
Methode begreiffet den Zul ker zu trocknen / und her⸗ 


nachmals zu roͤſten. er 
Auf eme leichte ich 


Tincturam Vini zu machen / ſo alle gerin · 


macher. 


ge und ſaure Weine exalurt und lieblich 


Das leichteſte eine Tincturam Vini; zu machen / 
ohne Roſienen / nimt man füffen und annoch una 


gejohrnen Moſt / ſo viel man Tincturam haben wil / 
Und thut auf 4 oder 6. Maaß Rheiniſch . 

Zukker / und 2. Löffel voll Spiritus Vini, wegen des 
Geſchmacks hinzu; laſt es hernach verjähren To. hat 


man was man will. Es iſt aber zu mercken / daß die 


Tinccuram kein Waſſer / ſondern die ſchlechten Wei⸗ 
ne n koͤnnen / weil alles in der kermentatlon 
fi) erſt per minima vermiſchet. Es iſt dieſe Kunſt 


f 


nicht zu beſchreiben / was für eine nügliche und curid- 


und verjohrnen Moft dadurch haben kan⸗ 


fe Sache es ſey / weil man das gantze Johr jahrenden | 


8 N * n 
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Sauer gewachſene Weine auf eine be. 
ſondre Arth zu erhöhen und zu verſuͤſſen / 

dah der beſte e eee W 

e werde. he 


8 


*. Nm gerfoffene und ausgekernte groſſe Rote, ii 


Apen / und koche felbige mit genugſamen Was⸗ 
ſer / +. Stunden lang / den Safft preſſe aus / koch den⸗ 


ſelben nach und nach ein / thue fo viel Zuk ker hinzu / | 


daß es ſuſſe wird / und die Conſiſtentz eines Syrups 
habe. Dieſes vermiſche mit ein paar Maaß guten 


Wein / und etwas Bruͤhans⸗Heffen / und gieſſe es 


in ein groß Faß ſauren Wein; bringe das Faß an ei⸗ 
nen warmen Ort / ſo wird der Wein zu Moſt. Wenn 


dieſer Moſt verbraußet hat / thue auf eine Ohme an⸗ 


derthalb Pfund der jetzo erſt beſchriebenen Tiockur, 
ſo wirſtu aus ſchlechten ſauren Wein / den herzliche 


ſien Wein bekommen. 
Antiſcorbutiſcher Kraͤu 
Nimm / des groſſen Scharrlachs 


„Nomiſche Chamilen / jedes 2. Hande voll. * 


Friſch Loͤffel⸗Kraut 12. Hände voll. 
SGeſtoſſenen Calmus / 2. Loht. 
Weiſſen Senff / ein halb Pfund. 
Anieß Samen 4. Lohnt. 
Weiſſen Zimt / 2. Loht. 


Wut mg/ Zimt / geſtoſſene Cubeben / je 


h, es, Ri Ne 
Groſſe Roſienen daraus die Kern genomen / 4. Pf. 
Thomas Zukker / 8 1 e e 


Eitronen und Pomerantzen Schaale / iedes 5. Loht 


Die⸗ 


ter⸗ wein. 


Er er (56) 5 
Diek RER alle wohl zerſtoſſen und dasein 
ein lang Saͤcklein gethan / mit recht ſtarcken Franke 
oder Rheiniſchen Brandtwein ein wenig angefeuch⸗ 
ter / und in einen Eymer Moſt verjähren laſſen / geben 
einen ſehr gefunden Wein / welcher fo ſtarck iſt / daß 
man mit einen Noͤſel 4: Maaß andern Wein u 
5 be damit ex tempore machen kun. 
1 Wann der Wein anfaͤnget zu jahren / ſo muß 
man etwas davon abzapffen / und das Faßlein 
ſo viel es leiden wil zuſpundten; biß die Zeit der 
fermentation vorbey ſen. 
dr Wenn man dieſen Wein auf das Frühcgahr 
abzapffet / und auf ein Faß fo. mit weißbuͤche⸗ { 
W wh nen Spahnen gebruͤhet Dar auffüllet / kan 
ſich dieſer Wein 10. Jahr lang halten; man 
muß aber zur Zeit der Wein⸗bluͤhte das Faß 
veſte zuhalten / und dan ehe mit es 
lea verlaſſen, 


Eine beſondre Runſt 
Alle gemeine Land Weine | e zu 
beben daß ſie den beſten Spaniſchen Wein 0 
And Nalvaſier gleich werden. 
Hou gehoren 3. Stucke LMelisgucker/ welcher 
die beſte Suͤßigkeit giebet. 2. Kleine Roſienen / 
denn dieſe machen das der alte Wein fermentiret 
wie ein neuer. 3. Aufrichtiger Brandwein / welcher 
ihm Seel und Leib giebet / und ſtarck machet / daß er 
dauern und waͤhren kan / dahero man dieſes letzte 
Stück vor allen andern in ET ng 
575 bereiten muß 5 
5 Die 
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Die Wein · Tinctur hierzu zu machen. 
Nam Brandtwein / fo viel Maaß du wilſt / vermi⸗ 
ſche denſelbigen mit z. mal fo viel Mayenthau o⸗ 
der Regen waſſer / ſo wird es gantz blaulicht. Dieſe 
Vermiſchung des Brandweins und Mayenthaues 
thut man in ein glaſern Brenzeug / treibt den Brand⸗ 
Wein von dem Waſſer auf gemeine Weiſe über / 
doch alſo / daß man den ſtarcken und recht hellen 
durchſcheinenden Brandtwein, welcher zu erſt in den 
vorgelegten Recipienten über den Helm gehet / von 
dem andern / der gar ſchlecht und truͤbe iſt / und zuletzt 
kommet / mit Fleiß unterſcheide / und allein ſammle / 
das andere laͤſt man lauffen / ſo lange es nach Brand⸗ 
wein riechet: zu dem hellen und guten Brandwein 
thut man wiederum zmal fo viel Mayenthau / deftil- 
liret ihn wie zuvor / das beſte nimt man hinweg / das 
ſchlechte aber thut man zu dem vorigen ſchlechten. 
Dieſes thut man alſo zum drittenmal / ſo wird der 
Brand wein von feinem ſchweffelichten Geſtanck ges 
waſchen / daß er zu dieſem Werck lubtil genug iſt; 
den Abgang findet man wieder in dem ſchlechten und 
trüben Brandwein / den man zu dreyenmalen ges 
ſamlet hat / welchen man auf gemeine Weile redifi- 
ciret. Wenn nun dieſes alſo fertig und bereitet iſt / 
ſo faͤhret man ferner folgender Geſtalt damit fort: 
Wil man der beſten Wein. Tinctur 2. gantze Ohmen 
machen fo muß man erſtlich zwey gute reine Wein⸗ 
Falſſer / Jein kleines und ein grofles Jin Bereitſchafſft 
haben / darinien nie nichts anders geweſen als Weinz 
das kleine Faßlein muß oben ein weit Spundloch ha⸗ 
ben / daß man die Ingredientia deſtobeſſer mit dex 
1055 Ds Hand 
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Hand hinein bringen könne: Das groſſe leget man 
in den Keller / das kleine in eine verſchloſſene warme 
Stube / und zwar ſo hoch / daß man ein ander Ge⸗ 
ſchitꝛ darunter ſetzen kan. Alsdenn thut man in das 
kleinere Faß funffig Pfund friſche kleine Roſienen / 
von ihren Stielen und aller Unreinigkeit wohlgeſau⸗ 
bert / darzu thue man ferner 12. Pfund des beſten 
weiſſen Melis. Zuckers / hernach fuͤlle das Faßlein mit 
alten Landwein biß oben an / doch daß es etwa einen 
Zoll breit unter dem Spund⸗loche leer bleibe. Das 
Spünd ⸗loch laß offen ſtehen / ſiehe täglich 2 oder drey 
mal darnach / biß du nach etlichen Tagen ſieheſt / daß 
durch die kleinen Roſienen / Blaßlein aufſteigen und 
den Wein treiben / daß er uͤberlauffet / und in das un⸗ 
tergeſetzte Geſchirꝛ wie Honig abtrieffet. Wenn Dies 
ſes geſchiehet / und der Wein drey oder vier Tage / 
(auch wohl nur 40. Stunden) gejohren hat / ſo zapfe 
fe ihn ab / trage ihn alſofort in das bereitliegende 
groͤſſere Faß in den Keller / und gieſſe allemal auf 30 
oder 40. Maaß dieſer Tinctur, ein Maaß des gerei⸗ 
nigten Brandweins / auch wohl auf 70 oder achtzig 
Maaß nur eines. Fülle ſo denn das kleine Fäßlein 
darinnen die Roſienen ſeynd / mit andern Wein wie 
vorhin / allemal auf 3. Maaß Wein ı. Pfund Melis. 
Zucker gerechnet; dabey man die Roſienen nicht ver⸗ 
andern darff / denn ſie koͤnnen wohl 8.9. biß 10 mal 
treiben / ſonderlich wenn das Faß ein in einer ware 
men Stuben lieget. Hierbey iſt zu mercken / daß man 
allemal erſtlich die Roſienen / hernach den Melis. 
Zucker / und denn erſt den Wein ins Faß thun auch 
alles meiſt Spundvoll mache / damit man das jah⸗ 


| we er 
ren deſtobeſſer ſehen koͤnne. Es fänget bald an mies 
der von ſich ſelbſt zu jahren / und wenn es ſolches aber⸗ 
mal 40. Stunden lang gethan / fo thut man mit abe 
zapffen / zu ſchůtten / des gereinigten Brand weins / 
und wieder Auffüllung des Roſien Faͤßleins / wie 
vorhin / und dieſes continuirt man fo lange / als die 
Roſienen treiben wollen / oder biß man genung Tin⸗ 
&urhat. Nach deme nun das Faß im Keller bey ei⸗ 
nem Zoll nahe voll iſt / ſoll man es nicht eher verſpuͤn⸗ 
den / biß das jahren gantz veruͤber iſt; hernach ſpun⸗ 
det man das Faß zu / ſo wird die Tinctur in 6. oder 
7. Wochen klar; die man gebrauchet wie man will; 
zudalvaſſer, Spaniſchen Wein oder andern Wein / 
nach dem man den Landwein damit erhoͤhet / und 
nach belieben / ſieben / acht oder neun Maaß auf eis 
nen Eymer gemeinen Wein thut / und alſo eine Zeit⸗ 
lang mit einander liegen laſſet. Inſonderheit giebet 
es den beſten und ſtaͤrckeſten Neckar Wein / auch 
Mheiniſchen Wein / den man nur begehren kan. Es 
iſt aber dabey zu mercken / daß man das Faß wohl 
mit heiſſen Waſſer / darinnen ein wenig Fenchel ges 
ſotten / ausbruͤhen / und das Bruͤhewaſſer eine Stun⸗ 
de darinnen ſtehen / hernach auslauffen laſſen / und 
mit friſchen Waſſer wohl ausſchwencken muͤſſe. 
Wie man in kalten Landen / oder wo 
der Wein theuer iſt / Wein genug ver⸗ 
e e chan kan 
N dieſem Fall muß man gleicher Geſtalt in ein 
fuͤnffzig maͤßiges Faͤßlein fo viel Pfund Roſienen / 
und darzu 1 oder funfzehen Pfund Wa os 
. | thun / 


LAGEN 
thun / mit Wein füllen und jahren laſſen / wie erſt er 
wehnet worden. Wenn es 24. Stunden oder laͤn⸗ 
ger gejohren / zapffet man es ab / füllet es wieder / und 
thut in allem / wie oben geſchehen / biß es nicht mehr 
jahren wil. Zum andern / nimt man Sal Tartari, fo 
entweder aus rohen Weinſtein oder Pottaſchen ge⸗ 
machet wird / das thut man in einen Laugen⸗Sack / 
und gieſſet Waſſer darauf / biß man keine Schärffe 
mehr ſpuͤret / dieſe Lauge laͤſt man einkochen / biß alle 
Feuchtigkeit davon abgedaͤmpffet iſt / ſo bleibet ein 
ſcharffes Saltz in dem Keſſel / oder in der Pfanne / 
welches man in der Warme halten muß / damit es 
nicht ſchmeltze. Wenn dieſes bereitet iſt / ſo nimm 
zum groſſen Werck 2. Centner Roſienen / thue fie in 
ein zwantzig Ohmiges Faß / und auf 2. Maß Wein 
ein Pfund Melis Zucker / und ſoll der Wein zum er⸗ 
ſtenmal warm gemachet ſeyn / womit man die Roſie⸗ 
nen anfuͤllet; In dem übrigen anfuͤllen aber thut 
man es nur mit kalten Wein / weil die Roſienen ſchon 
in ihrer fermentation ſind. Wenn es zwey Tage 
lang alſo gejohren / ſoll man es abzapffen. Von ſechs 
und funffzig Pfund Roſienen / kan man allemal bey 
3. Eymer machen / ehe ſie zu jahren nachlaſſe. 

Zu dieſen abgezapfften und noch jaͤhrenden Wein 
nun / ſoll man 4 oder 5. Theil andern Wein gieſſen / 
ſo bekoͤmmt der Wein vollkommene Natur / Geruch 
und Geſchmack des Rheinweins. NB. Wenn man 
zu Erſparung des Salis Tartari, auf drey Maß nur 
ein Pfund thun wolte / würde es lange truͤbe bleiben / 
und nicht Dauerhafftig ſeyhn. | Se. 

Wil man nun in groſſen verfahren / ſoll man 5 5. 


| ACE Z 
oder ſechs Tagen / zu dieſem erſt gemeldeten Faß dar⸗ 
innen die Roſienen ſeynd / ein anders legen / auch 
zwey Centner Roſienen / und noͤthiges Weinſtein⸗ 
Saltz darein thun / mit warmen Wein zum erſten⸗ 
mal füllen / und gantz damit procediren / wie mit 
dem erſten Faß geſchehen iſt; auch alſo weiter / zwoͤfff 
biß 13. Faß neben einander legen. Wenn die Roſiet 
nen in einem Faß nicht mehr jahren wollen / ſo mache⸗ 
man das Faß ledig / und druͤcket die Kofienen aus fo 
ut man kan / und fuͤllet das Faß wiederum wie vor⸗ 
Bin. Man follaber acht haben / daß allezeit ein erſtes 
und letztes Faß / in Anſehung oder wegen der Roſie⸗ 
nen / zuſammen in ein Faß abgezapffet werde / denn 
ie 2 der Wein insgeſamt von Krafft und Star. 
e gleich. | 
Wenn nun ſo viel Faſſe angeſtellet werden / koͤn⸗ 
nen alle Tage dreyviertel Eymer abgezapffet werden; 
Wobey denn zu mercken / daß man gedachteꝛ maßen / 
zu ſolchen jährenden Wein / allemal den vierdten o⸗ 
der sten Theil friſchen Wein / und auf 9. Maaß dies 
fer Mixtur, ein Maß des gewaſchenen Brand weins 


gieſſen kan / und wenn es einen Monath gelegen / muß 
man es abzapffen / ein Maaß Brand wein an ein Loht 


des obgemeldeten Salis Tartari gieſſen / über Nacht 
ſtehen laſſen / als denn abſaͤugen / und ein Maß deſſen 


auf anderthalb Eymer ſchuͤtten / der wird ihn bald 


helle machen / daß er in 14. Tagen ſchoͤn wird / fo fon» 
ſten in 8. oder 10. Wochen nicht geſchaͤhe. 


Eine gewiſſe Kunſt / den Land Wein 


f 


lluſſe / ſtarck und wolgeſchmack zu RR 
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. Elch ſol man ein grog Karren ab nehmen / 
N und felbigem ſtarck Einſchlag geben / hernach das 
Faß wohl verſpunden / daß der ſchweffelichte Rauch 
von dem Einſchlag oder Spahn nicht heraus gehe. 

Darnach füllet man das Faß mit friſchen Lauter⸗ 
Moſt / welcher nicht über: einen Tag alt ſeyn muß 

und vermachet rings herum den Trichter / dadurch 
man einfuͤllet / daß der Rauch im Faſſe bleibe; Wenn 
aber das Faß voll iſt / verſpuͤndet man es wohl / es 
thut dem Faſſe keinen Schaden. 

Auf den zwoͤlfften Tag / ſticht man das Faß an / 
und fichet ob der Moſt ſchon lauter ſey; iſt er nicht 
ſchoͤn genug / ſo laͤſſet man ihn noch 4. Tage liegen / 
biß er lauter wird / und am zehenden Tage nimt man 

ein ander Faß / daß ſchoͤn ſauber bereitet ſey / und 

brennt einen halben Spahn oder Einſchlag darein / 
und zapffet den vorbehaltenen Moſt darein; nimmt 

hernach Florentiniſchen Viol wurtzel / Galgant / A- 

nieß / Zimt ⸗Rinden / jedes für drey Pfenninge / oder 

mehr / ſtoͤſſet es untereinander / miſchet es wohl / und 

thut es in ein leinen Säͤcklein; thut ein Steinlein 
darzu / daß es auf die Mitten ins Faß hange / laſſet es 
15. Tage lang 3 fo wird der Wein koͤſtlich und 
gut. Dieſen Wein folle man vor Weyhnachten 
ablaſſen / und auf einen halben Spahn einbrennen / 
auf Faſtnacht / wieder auf gleiche Weiſe. 
Wenn man nun den Wein vermiſchen will / ſo 
thut man eine Ohme deſſen in ein Karren⸗Faß davon 
wird der Wein gantz ſuͤß / und wird ein Fuder um 


viele Thaler beſſer. 
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Geheimniß des Herrn von bun, 
den Wein zu verbeſſern. 


Man nehme Moſt von der Preſſe / gieſſe ihn in ein | 
ed ro Faß und laſſe ihn ſetzen; zapfft ihn hernach 1 
ab / daß der Unrath auf den Boden bleibet / thut ein 
Stuͤcklein Haͤßlin Holtz in ein ander Faß / und gieſſet 
den abgelaſſenen Moſt darein: dadurch wird er alſo 


gereiniget / daß er keine Unſauberkeit in ſich behalt / die 


ihnen ſchaden koͤnte. Mit dieſem Wein mag man 
viel Weine gut machen / nach eigenen Gefallen / er 
wird mild und wohlgeſchmack / man muß ihn aber in 


einen kalten Keller eshalten: / bleibt füß 5 ſtarck: wie 


ein Meht. 
Eine gewiſſe wein Tinctur aus den 


Wein zu machen / damit man alle geringe Wer 


ne verbeſſern / oder die Tinctur vor ſich / alslln⸗ 


e und Italiaͤniſchen Wein gebrau⸗ 
chen kan. Communicixet von On.“ Tar. a 
t; aus Wien 00 


e Wiener Eymer wird eiſordett / ei | 


+ 42. Maaß guter alter Wein. 


2. Ein klein Faͤßlein von 10 / 12. oder 15. Moſſen / f 


und dann ein Eymeriges zu 42. Maaſſen. 
5 Dreyzehen oder 14. Pfund friſche Roſu nen. 
4. Funſſ gen Pfund Melis Zucker. 


Und endlichen drey Vierthel Pfund des nas 


befhriebenen Spiritus Vini. . 
Die een aber deffelbigen Sehe ER 


#llo3 | 
In das kleine Sin Fe man an die Rang 


; | 
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welche vorhero geſaubert ſeyn ſollen / 2. Maaß ile / 
lich warm Waſſer / und dann fuͤllet man es mit obge⸗ 
meldten guten alten Wein⸗Spunden voll an / leget 
das Faͤßlein in eine warme Stuben / worbey aber in f 
Acht zu nehmen / daß die Warme ſtets beſtandig und 1 
temperirt erhalten werden muß. Innerhalb 8. 10. 
oder 20. Tagen / wird es anfahen zu jahren / weſches 
bey denen ſich erhebenden Blaßlein und Aufwallung 
wird zu ſehen ſeyn. Wann nun dieſer Wein vler⸗ 
und zwantzig Stunden gejohren / zapffet man ihn in 
das Eymerige Faͤßlein ab / und thut gleich darzu halb 
ſo viel des gemeldten guten Weins / aber ſo / wie er für 
ſich ſelbſten iſt / nicht mit Roſinen bereitet / und in deer 
oder vier Stunden halb ſo viel / und allezeit auf drey 
Maaß / zwey Pfund Melis. Zucker. Wann man 
nun wie geſagt / abgezapffet hat / muß man das kleine 
Fäßlein alſofort mit Wein wieder anfüuͤllen / und im 
Winter die Stube warm halten; im Keller aber 
zapffet man aus den kleinen Faͤßlein zwey oder drey 
Maaß / und gieſſet dann an deren Statt ſo viel ziem⸗ 
lich warm Waſſer hinein / ſo kommet in wenig Stun⸗ 
den die Fermentation, ſo zur Nachricht dienet. 
Wann nun zum andern / dritten oder vierdten mahlen 
der Wein in den kleinen Faͤßlein einen halben Tag 
oder Nacht / welches erſtin 24 Stunden geſchieht / ges 
johren / fo zapffet man ihn zum vorigen in das groſſe 
Faͤßlein wieder / wie obgemeldet / halb fo viel nicht mit 
Roſinen angemachten Wein / biß das groſſe Faß 
halb voll iſt; alsdann laͤſſet man mit hinzuthun des 
rohen Weins nach / und fuͤlet es aus den kleinen jahr 
renden Faͤßlein nach und nach gantz zu / Mu 1 ö 
* N 


ein gieſſen. | MR 
Im Sommer hat es keiner warmen Stuben / wie 
auch keines warmen Waſſers vonnoͤthen / ſondern als 
lein im Winter / weilen durch dieſes Mittel / die zu⸗ 
geſchloſſene / eingetrocknete Roſinen / als gleichſam 
todte Coͤrper / auffgeloͤſet werden muͤſſn. 
Wann die Tinctur fertig iſt / und ruhet / muß ſie 
nicht zugeſpündet ſeyn / hat s Wochen lang zu liegen / 
biß ſie hell und klar wird / ein wenig Zimmet hinein 
gehaͤnget / iſt ſehr gut. Wem es beliebet / kan auch 
etwas Biſam und Ambra hinein hangen. er 


Die Eſſentz wird alſo bereitet. 
imm spiritus Vini wenig oder viel / (nachdem 
Aman viel machen will) und dreymahl ſo viel friſch 
Brunnen⸗Waſſer / thue darzu eine Rinde Brod / 
thue alles zuſammen in einem Brennzeug / und laſſe 
es über einen zinnern Kolben heruͤber gehen / biß man 
wieder ſo viel8pirit. Vini hat als man hinein gethan. 
Die Kolben machet man ledig / und ſetzet den Spiri- 
tum vini vor ſich allein hinein / und 2. Loht Salis tar- 
taxi, und eine Rinde Brod darzu / verlutiret den 
Kolben mit Rindes⸗Blaſen und laffet es uͤber Koh⸗ 
len heruͤber gehen / biß man ohngefehr ben dritten 
Theil davon hat / den thut man bey ſeit / und verwah⸗ 
ret ihn zum Gebrauch / das Schwartze thut man ab⸗ 
ſonderlich in einen Kolben. 
In das erſte und beſte aber / um Exempel unter 4. 
Maaß dieſes zweymahlen rectificirtenspiritus vini, 
thut man ein halb Loht Salis tartari, und ein Pfund 
weiſſen Zucker⸗Kanden / 25 es in HR 
80905 885 sog ub 
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muß man zu dreyen mahlen die erwehnte Efieng hin, 


| 9 . (66% > Be 
Stuben g. oder 14. Tage ſtehen / gieſſet alsdann den 


Spiritum Vini von der Materie ab / in einen andern 


Kolben / und bewahret ihm zum Gebraucht 


Von dieſer Effeng thut man auf einen Wuͤrten 


berger Ehmer das it 60. Maaß / s doht / aber nach 
ohngefehr 6. Wochen abermals 6. Loht. 


Sal Tartari, welches der jetztgedach · 

ten Eſſentz ʒusuſetzt en. 
Num 2. Pfund Weyd⸗Aſchen oder calcinirten 
Weinſtein / lauge ihn mit z. 4 oder . Maaß Waſ⸗ 
fer aus / ſo lange es herbe lauffet / dieſe Lauge filtriret 
man auf das deſte / und kochet es in einer eiſern Pfafie 
biß es zu einem Brey und endlich gar zu einem grau⸗ 
en Stein wird / welches hernach in einem Tiegel ge⸗ 
reiniget / und ausgeglühet werden muß / das hebt man 
in einer reinen verſchloſſenen Buͤchſen / oder wohl ver⸗ 
ludirten Glaß / auf das beſte auf / doch daß keine Lufft 
darzu kom̃e / weil es ſonſten zerflieſſet oder ſchmeltzet. 


Alſomuß es Die trockẽ in obſge Eſſentz gethan werde. 


Die liebliche Eſſentz. 

An nimt des allerbeſten / guten / ſtarcken / alten 
um E. Rheinwein 10. Maaß / a. Maß des beiten 
Wein⸗geiſtes oder Spiritus vini;eine Rinde Brods / 
tin klein wenig weiſſen Zuckerkanden / laͤſſet es uber 
Kohlen herüber gehen / biß man ein oder zum hoͤchſten 
zwey maß davon hat / alsdann thut man es in ein ab⸗ 
ſonderliches Glaß / und verwahret es wohl zum Ge⸗ 
brauch / davon thut man auf hundert und ſechzig 

Maß alten Wein 12. Loht, 5 Bin 
Vegetabilifchei£ffengenidamit man alſobalden 

allerhand Weine præſentiren und 
2 vorſtellen kan. Man 


a Ti 
Man nimit von einem auf das allerhoͤchſte zum drits 
ten oder vierdtenmal über Sal Tartari redtificirtenSpis 
ritus vini, fo viel man wil. Zertheilet ſolche in unters 
ſchiedliche Kolben Släfer / und lolvirt in einem jeden 
abfonderlichen ein gewiſſes deſtillirtes Oel / als zum 
Exempel / Zimmet⸗Oel / in einem andern Negelein⸗Del / 
im dritten Citronen / oder Oedro, jm vierdten aber Pos 
merantzen⸗Oel ꝛc. oder ſo vielerley Olitaten / als man 
hat / und Eſſentien man nach belieben bereiten will. Ges 
fett / es wolte einer einen guten Roßmarſen⸗ Wein / oder 
Salbey⸗wein vorſtellen / fo doͤrffte er nur in des beſag⸗ 
ten auf das hoͤchſte über Sal Tartari rectificirten Spi. 
ritus Vini 5. oder 6. Loht / 1. Quintl. des beſagten Roſ⸗ 
marins / oder SelbeyDelet aufloſen / und alsdann auf 
das beſte verwahren / dergleichen Eſſentien kan nun eis 
ner fo vielerley / als er ſelbſten will / bereiten / und wann 
er nun einen Rofmarin Salbeys Eitronen: oder ‘Pos 
merantzen⸗Wein einem prafentiren will / ſo kan er nut 
von beſagter Eſſentz einer 2.0der 4. Tropffen in ein gantz 
Glaß voll Wein fallen laſſen / fo hat man alſobald den 
begehrten und verlangten Wein / ſolcher Geſtalt kan ein 
Weinſchenck einen Liebhaber vielerley Weines / wohl ze⸗ 
henderley / oder ſo vielerley Weine aus einem Faß darrei⸗ 
chen / als ihme beliebet. 4 e 
Faͤrtrefflich wohlſchmaͤckender 
EBEoſinen Wein. he 
' Mun nimmt der allerſchoͤnſten groſſen Zibeben eis 
nen guten Theil / (ſamt ihren Stielen) nachdeme 
man des Roſin⸗Weins viel machen will / und thut fol 
che in einen groſſen ſaubern / glatten / abſonderlich darzu 
gemachten hölgernen Troge und geuſt auf ein Drittheil 
oder mehrers / reines dee Waſſes lan in 
Ä | 2 elliche 


(689 K 
itliche Stunden Ay a Zibeben ſchoͤn quellen 


und aufflauffen / dann zerſtoͤſſet man felbige in beſag⸗ 
tem Troge mit einem ſaubern hoͤltzernen Stempel / ſo 


lang und viel biß die Roſinen wohl zerquetſchet ſeyn / 
und allen Safft von ſich gelaſſen haben / dann ſchuͤttet 


K 


man noch mehr heiſſes Waſſers darzu / fo. wird der 
Safft deſto dünner und die zerſtoſſene Zibeben,Truſen 


oder Huͤlſen / koͤnnen ſich deſto beſſer zu Grunde ſetzen / 


wann ſolches geſchehen / thut man den Zapffen unten 
von dem Trog weg / thut einen reinen haͤrinen Siebbo⸗ 
den für das Loch / und laͤſſet alſo allen Safft in ein reines 


Geſchirr ablauffensfüllet endlich ſolchen in ein rein ſau⸗ 
ber Faß / und geuſt ohngefehr auf ein Oxhofft ein halb 


Maaß des allerſauerſten und ſtaͤrckeſten Wein⸗Eſſigs / 


der aus dem ſchwartzen calcinirten Tartaro fein Saltz 


ezogen / hinein / ſo wird ſolcher an ſtatt des Tartari be; 
agten Wein bald zum jahren helffen. Wie wohl man 
ſolches auch ohne Extraction des Salis Tartari mit gus 
tem Eſſig allein thun kan. NB. Man muß aber wohl 
Achtung geben / daß das Faß (fo £ufft haben muß) von 
dem allzuſtarcken jahren nicht zerſpringe. Zur beſſern 
Lieblichkeit kan man hernach ſolchen Roſinen⸗ wein mit 
obgedachten Eſſentien einer / als Zimet- oder Negelein⸗ 
Eſſentz auch befler veredlen / o wird er hernach ſehr ans 
muhtig und delicat zu trincken ſeyn 


ſeyn. 
Eine abſonderliche / fürtreflche koͤſtliche 


und Hertz / ſtaͤrckende Wein ⸗ Eſſentz von herrli⸗ 


chen Geruch und Geſchmack auch von groſ⸗ 


fen Kraͤfften und Tugenden / zu 
bereite. 1 
An nimmt des allerbeſten Spaniſchen Weins ſo 
iel man will / aͤſſet ſolchen 2.3. oder 4. Wochen in 
| | SER WW 
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einem wol verladirten Glaß⸗kolben in Roß⸗ miſt in der 
putrefactione ſtihen / denn thut man; oder 4 Fach 
mit Oel oder Butter beſtrichenes Schreib⸗Papier dar⸗ 
auffſund ziehet alſo per Alembicum den Spiritum 
Vini ( welcher ſehr ſubtil und lieblich iſt) herüber / in 
deſſelben 8. Loht folviret man mit weiſſen Kandel Zu⸗ 
cker / beſſer aher mit reinen Sale Tartari, zart abgeriebe⸗ 
nen Biſam anderthalb Serupel / des feineſten Amber⸗ 
gryß 1. Quintl. und 1. Scrupel / thut darzu des beſten 
Zimmet⸗Oels 1. Quintl. verfiegelt alſo die Phiole auf 
das beſte / und laſſet es etliche Monat lang in einer wars 
men Stuben / oder in Somertagen an der Sonnen 
ſtehen / ſo wird man ſehen / daß es anfangen wird zu ker⸗ 
mentiren / und ſich in einen wunderbahren liquorem 
verwandeln wird / das hebt man dann als einen groſſen 
Schatz in einem wohlvermachten Glaß auffs beite auf. 
Mit ſolcher herrlichen und lieblichen Eſſentia kan 
man nun alſobald einen jeden Wein / Spiritum Vini, 
oder Aquavit, auf das herrlichſte perfumiren und ders 
edlen / ſo man ſolcher etliche Tropffen darein thun wird / 
alsdañ wird man ſich ob ſolchen herrlichen Geruch und 
Geſchmak / abſonderlichen / wann ſolche mit einem wol⸗ 
bereiteten Citronen⸗Syrup auf das beſte dulcificireg 

wird / ſich nicht genugſam verwundern koͤnnen. 

Man kan auch ſolche Eſſentʒ auf folgende 
Weiſe gebrauchen. ur 
An nimmt ſchoͤnen weiſſen Kandel⸗Zucker / ſtoͤſſet 

vſolchen klein / thut davon ein paar Meſſer⸗Rucken 
hoch in ein rein ſauber Zucker Glaß / und fprüget beſag⸗ 
ter Biſam, und Ambra⸗Eſſentz hin und wieder etliche 
Tropffen / deñ thut man wieder ſo viel pulveriſirten un 
cker darauff / und fpraiger auf 3808 hin und 1 
A 3 riſch 


| 
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friſch und ute in ne, dodge O but abermal 
wieder fo viel pulveriſirten Kandel⸗Zucker / wie vorhin | 
darauff / ſpruͤtzet man abermal beſagter Amber⸗Eſſentz 


| 


/ 


* und her darauff / denn legt man wieder Zucker / und 


rützet Zimet⸗ und Citronen⸗Oel darauff / und alſo ei 
ne Lage um die andere / biß das Zucker⸗Glaß auf zwey 


Drittheil angefuͤllet iſt / zu oberſt aber muß nur bloſſer 


Zucker ſeyn / dann ſetzet man einen glaͤſernen Deckel auf 
das Glaß / verlutirs ſelbigen aufs beſte / und ſchuͤttelt 

alſo den Zucker hin und wieder / daß er ſich wohl unter⸗ 
einander vermenge / dann verwahret man das Glaß 


Noch eine andere Eſſentia Hippocratica. 
| Man nim̃t der allerfeineften Zimmet 4. Loht / Carda⸗ 


momien 8. Loht / Pariß⸗Koͤrner z Loht / Muſeaten⸗ 
Bluͤht / Negelein jedes anderthalb Quintlein / weiſſen 


Ingber 2. Quintlein / Zitwer und Aloes⸗Holtz jedes an⸗ 
derthalb Quintlein / ver miſchet alles klein geſtoſſen un⸗ 
tereinander / thut es in eine reine Glaß⸗Phiolen / gieſſet 
darauff des allerbeſten tartariſirten / und dephlegmirs 
ten Wein⸗Geiſtes / fo viel / daß ſolcher 4. queer Finger 


hoch über beſagten ſpeciebus ſtehe: verſtopffet dann 
das Glaß mit Korck / und verbindet es mit doppelter 


Blaſen / daß ja nichts ausriechen moͤge / auf das beſte; 
ſetzet dann das Glaß erliche Tage in gelinde Warme / 
ſchuͤttelt es aber zum oͤfftern um. So man nun meis 
net / daß der Spiritus Vini alle Tinetur und Krafft wohl 


ausgezogen / oͤffnet man das Glaß / gieſt erſtlich den Spi- 


ritum Vini ab / thut die ſpecies heraus / preffet felbige 
auf das ſtaͤrckeſte aus / und laͤſſet es miteinander durch 
ein rein Fließ⸗Papier lauffen / daß es fein klar und lauter 


werde / dann verwahret man es zum Gebrauch auf das 


befte- 


g 
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beſie . Wann man nun von dieſer Eſſent 20 oder e. 
Tropffen auf 6. eoht pulveriſirten und ſo genantenMe- 
Iis. Zucker wohl untereinander vermiſcht / (auch ſo man 
will / kan man auch etliche Tropffen von vorhergehender 
Amber ⸗Eſſentz / mit darunter vermiſchen) in eine Maaß 
oder Kanne Wein / oder Aquavit thut / ſo wird man eis 
nen annehmlichen Trunck haben / wil man ihn ſuͤſſer 
baben / muß man mehrers Zucker darku nehmen. 
Die ſchoͤne Weinkunſt / die allerſanerſten 
und geringſten Weine / in den beſten Malvaſier 

oder Spanischen Wein zu veredlen / 
und zu verwandeln. 


Mean nie ein Faß ſchlechten Wein / ſo ohngefehr 


Venen Ohmen halten thut / von ſolchen laͤſſet man 
bey 16. Maſſen darvon heraus zapffen / ſolchen thut 
man in einen reinen wohlverzinnten Haafen / und laͤſſet 
ihn wohl heiß werden / aber gar nicht ſieden / dann mimt 


man guten braunen Melis. Zucker 10. Pfund / thut ſol⸗ 


chen mit 20. Pfund in einen hoͤltzern oder ſteinern / und 
ja in keinen metallenen Moͤrſel / zerquetſchter friſcher 
Spaniſcher Roſinen 20. Pfund / und ldſſet es alſo eine 
gute Stunde lang über den Kohlfeuer ſtehen / aber ja 
nicht ſieden / ſo viel nun von den Wein verrauchen moͤch⸗ 
te / thut man von ftiſchen Wein wieder darzu / dann feys 
het man ſolchen Wein durch ein rein Tuch aus / das 
hinterſtellige muß auf das ſtaͤrckſte u m 
mit einander wieder zu den andern Wein / darvon be⸗ 
ſagte Maaß abgezapffet worden J gegoſſen werden. 
Aber das muß in acht genommen werden / daß ſolches 
Faß wegen des jahren / bey einer Hand breit unter den 
Spunde leer ſeyhn muß. Alsdann leget man ſolches 


Faß an einem warmen Ort ettwan uber einen Back⸗ 
1 EA Ofen / 
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Ofen / darinnen ſtetigs e ihme / wan 
dergleichen nicht iſt / nur fo viel linde Warme / daß der 
Wein nur ein gar wenig laulicht ſeye / dann nim̃t man 
etliche dunne weiſſe Semmel ⸗Schnitten / beſtreichet ſol⸗ 
che auf beyden Seiten mit junger weiſſer Bier⸗Heſen / 
decket den Spund wohl zu / daß der Wein fein warm 
bleibe / ſo fanget er innerhalb a. oder z. Tagen an / wieder 
ſtarck zu jahren / unter ſolchem jahren aber / thut man in 
einem reinen leinen Saͤcklein 2. Loht reiner gedorrter 
Hollunder⸗ blüht / .Loht Baſilien / blatter / .Loht Zimet / 
ein halb koht Cardamomlein / Negelein und Moſcaten⸗ 
blüht jedes ı Quentlein / Benedicten⸗wurtz anderthalb 
Loht / Florent. Veylwurtz 4. Loht / mit etlichen zinnerne 
Kugelein darein / damit fie nicht auffſteigen koͤnnen / ſo 
nun ſolcher Wein recht verjohren / ſo mmmt man eine 
gantze friſche / und 2. Tage lang in dem allerſtarckeſten 
Spiritu Vini gebeitzt Mußcaten⸗Nuß / ſtecket ſelbige an 
ein ſpitziges Eiſen / zundet es an / und gibt alſo dem Wei⸗ 
ne einen Einſchlag / darmit verſpuͤndet dann das Faß / 
laſſet es etliche Tage ruhen / dann zapffet man es an / ſo 
hat man einen ſehr herꝛlichen wohlſchmeckenden Wein / 
mit welchen man auch alle geringe und ſaure Weine 
veredlen / und melioriren kan. RE 
Geringen Wein ſtarck zu machen. 
Man nimmt auf ein groß Faß Wein / ehe ſolcher zu 
jahren anfänger, friſchen Galgant 2. Pf. / Veyl⸗ 
und Benedieten⸗Wurtz jedes ein halb Pfund / gedoͤrr⸗ 
ten Nſopen ein paar Handvoll / Holderbluͤht und Mas 
joran jedes eine Handvoll / thut alles groͤblicht zerſchnit⸗ 
ten zuſamen / jn ein neu / rein leinwandes Sacklein / und 
hänget es alſo mit Zugieſſung / einer oder .und ein halb 
Maaß des allerbeſten redtificivten ſpiritus vini gi 1 
aß / 


W ( 
Faß / laſſet es den alſo mit einander verjaͤhren ꝛe·ſo uͤber⸗ 
kommet man auch einen ſehr guten ſtarcken Wein / dar⸗ 
ob ſich zu verwundern ſeyn wird. 4 
Einen Wein zu Som̃ers⸗ Zeit in der groͤſten hitze 

ůber N and zu fůhren / daß er ſo kuͤhl bleibe als 
Hbber in einem Beller ſtuͤndee. 
Man ſchencke den Wein in eine glaͤſerne Flaſchen / 
ex welche hernach in einem ledernen oder anderen Ge⸗ 
ſchirr geſchloſſen wird / und darzwiſchen an allen Orten 
zerſtoſſener Salpeter angefuͤllet werden kan ſo bleibet 
der Wein gantz friſch / welches auch denjenigen dienſi⸗ 
lich / ſo hohe Haͤuſer an der Sonnen gelegen / da fie nicht 
allezeit friſch Kuͤhl⸗Waſſer haben koͤnnen. An etlicher 
hohen Perſonen Hauſer / pfleget man das Eis in Hoh⸗ 
len auffzuheben / und im Sommer den Wein darinnen 
zu kuͤhlen / welches doch ſehr ungeſund. Andere haben 
Schlangen in den Kellern / ſetzen Flaſchen voll Wein zu 
ihnen / die ſich denn aus Begierde / fo fie zu dem Wein 
tragen / um die Flaſchen winden / und mit ihren kalten 
Leibern dermaſſen kuͤhlen / daß de: Wein gantz annehm⸗ 
— deſſen ſich zu verwundern / gefund zu trincken 
eyn ſolle. | A: 
Bauten Moßler · Wein zu machen. 
Mun nimt ein neu Faͤßlein / bruͤhet ſolches mit Hol⸗ 
Cry Blumen und Scharlach⸗Waſſer wohl geſot⸗ 
ten / laͤſſet es eine Weile in dieſem Geſchmacke liegen / 
alsdann fuͤllet man es mit einem guten Moſt / nim̃t her⸗ 
nach getreugten Holder / der nicht gar aus gebluͤhet / und 
noch knoͤpfflich iſt / und Scharlach / doch alſo / daß der 
Holder vorgehe / und alles / dem Geſchmacke nach / ſo 
eingerichtet ſeye / daß es dem Moßler⸗Weine gleich wer⸗ 
de. Nach Martini / wann 5 Wein verjohren / sicher 
ö 57 man 


N Ä J | 
man den Wein in dieſe Faßlein / darinnen dieſe Stuͤcke 
mittler Weile gelegen haben. 
a Hamburger RKunſf. 

Wenn der Wein ſehr gut und viel Jahr lang waͤh⸗ 
ren ſoll / ſo nimm 10. Koͤrbe Roſinen / ſonſten nur 
8. die gut und vollk omen am Gewichte ſind / ſchuͤtte ſole 
che gantz in eine Kuffe / gieſſe friſch Waſſer darauff 
ſo viel / daß das Waſſer eine gute Hand breit uͤber 
den Roſinen ſtehe / laß es etliche Tage darauf ſtehen / 
doch des Tages ein paar mahl mit einem Braurohr 
umgeruhret / decke die Kuffe zu / wenn nun die Roſinen 
zeigen / daß ſie jahren wollen / ſo laß das Waſſer ablauf ⸗ 
fen / oder man ninumt auch wol die Roſinen mit einer 
loͤcherichten hoͤltzern Schaufel nach gerade heraus / und 
tritt oder ſtoͤſſet fie in eine andere Kuffe / darinen ein ſtar⸗ 
cker Boden iſt. Jedoch iſt zu mercken / daß ſie nicht all⸗ 
zu klein geſtoſſen werden / als dañ gieſſe das vorige Waſ⸗ 
fer darinnen die Roſinen vorher erweichet worden / wie⸗ 
der darauff / und ruͤhre es mit dem Brauer⸗xohr fleiſſig 
um / laß es etlich Tage ſtehen / jedoch im Fall ſolche warm 
ſtehen / muſſen ſie nicht über zween Tage ſtehen / oder den 
andern Tag ausgepreſſet werden. Man muß aber erſt 
einen Sack von Haartuch machen / wovon die Pferde ⸗ 
Decken pflegen gemacht zu werden / nach der Weite der 
Preſſe l jedoch laſſet man von dem Tuche ſo viel daran / 
daß es etwas uͤberhaͤngen kan nach dem preſſen. Den 
ausgepreſten Wein gieſſet man geſchwinde in das Faß / 
und wenn das Faß davon voll iſt / ſchuttet man klein ges 
ſtoſſenen Weinſtein darinn / auf eine Pipe drey Viertel 
sun fänget es bald an zu jähren als ein naturlis 
cher Wein / dieſes jahren wahret etliche Tage / hernach 
kochet derſelbige faſt ein Vierthel Jahr / auch wohl — 
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ger. Dieſer Wein muß alle Tage etlichemal gefuͤllet 
werden. Anfangs wird er grau von Farbe / nachgera⸗ 
de gelbe / wenn er drey Wochen alt iſt / kan er getruncken 
wer den / als ein ſüſſer Moſt / wenn er ein Vierthel oder 
ein halb Jahr alt iſt / muß man ihn in ein friſches Faß 
abziehen / will man aber bald Kauſſmans⸗Waare Date. 
an haben / nimmt man dieſes Weins zwey Ohm / und 
eine Ohme alten Wein / und miſchet ſie mit einander / 
und laſet ihn 14. Tage liegen / ſo iſt er ein guter beſtaͤndi⸗ 

ger Wein und Kauffmanns⸗Waare. | 
Einen koſtbabren Tranck aus Waſſer zu 
| ae e daß man 4345 3 brin⸗ 

n / daß es viel Jahr lang waͤhrer / 
5 vnd nicht abſtehet. | 

HyRübe ein Faͤßlein mit Waſſer und Fenchel⸗Saa⸗ 
men wohl aus / (der Saamen muß erſt in Waſſer 
gekocht werden / lege es in eine warme Stube / fuͤlle es 
mit Beunnen⸗Waſſer / thue ein halb Pfund Zucker / 
und nach diferetion etwas weiſſen Weinſtein darein / 
wann es alſo zwey oder drey Stunden geſtanden / thue 
noch etwas von guten Bier Hefen / von weiß Bier dar⸗ 
zu / laß es in gelinder Warme liegen / in einer verſchloſſe⸗ 
nen Stube / daß das jahren niemand irre / ſo wird man 
etliche tauſend Blaͤßlein in die Hoͤhe ſteigen ſehen / laß es 
fermentiren / ſo langees mag: Wen es bejohren / legt 
mans in Keller wohl vermacht / und läffet es fo lange lie⸗ 
gen biß es klar wird. Mit der Tinctur von gebrand⸗ 
tem Zucker kan man ihm die Wein⸗Farbe nach belieben 
eben / die Schärffe aber kömmt aus der kermentatien. 
Bill man ihm einen Wein⸗Geſchmack geben ; fo thut 
die Stiele von den Weintrauben ohne Seren hinein 
„Also auch die Stiele von dendioſinen / wache am beflen 
zum jahren ſich ſchicken. Weiſſen 


| 
| 
| 


Weiſſen Wein roht zu machen / welcher 
ur lieblich und geſund iſt. 


5 mm Granor. Kermes ein Loht / Radic. Behen - 
kubr. 5. Quent. Anchuſ. 6. Quentin / Boli Armen, 


2. Quentin / Drachenbluht ein halb Quentin / rothen 
Sandel anderthalb Quentin / mache alles zu einem 
groben Pulver / und ziehe allem / mit dem beſten ſpiritu 
Vini: die Roͤhte aus / dieſen rohtgefärbten Spiritum be⸗ 
wahre. Ferner nim ein Pfund des beſten weiſſen Zu 
ckers / mache ihn zu Pulver / thue ihn in einen niedrigen 
Kolben / geuß darauf z Loͤffel voll diſtillirten Weineßig 
miſche es wohl mit einen hoͤltzernen Staͤblein unter ein⸗ 
ander / ſetze den Kolben vermacht 8. Tage lang in eine 
warme Aſche / ſo wird der Zucker roht werden / alsdenn 
gieſſe darauff einen guten lpiritum vini, ſtelle es aber⸗ 
mals in linde Warme / in Balneo Maris, fo ziehet der 
Spiritus vini die Tinctur aus / den ſcheide mit Fleiß ab. 


Nun nimm dieſen Spiritum, geuß ihn zu den andern / 


womit du die roͤthe aus obgemeldten Stuͤcken gezogen 
haſt / und diſtillire per Balneum M. den Wein⸗Geiſt 
davon ab / ſo bleibet die Eſſentz des Zuckers ſamt der 
Tinctur in Geſtalt eines rothen Saffts oder Oels an 
dem Boden / dieſes ſetze an einen kalten Ort / oder im 
Sommer in kalt Waſſer / darinnen ein wenig Salpe⸗ 
ter zergangen iſt / in einen Keller / ſo werden hochrothe 
Chriſtallen anſchieſſen. Von dieſen Criſtallen ein we⸗ 
nig in weiſſen Wein gethan / ſo wird er davon roht / ſuͤſſe 
und eines ſehr annehmlichen Geſchmacks / und iſt in vie⸗ 
len Kranckheiten ſehr nuͤtzlich zu gebrauchen. Mank an 
die Criſtallen auch in einem dienlichen diſtillirten Waſ⸗ 


ſer zu dem Ende zergehen laſſen / und alſo gebrauchen. 
Oder den weiſſen Wein roth zu farben / thut man nur 


etwas 


* (77) N 
etwas von der Torna Solis, von der klaͤreſten in dem 
Wein / ſo wird er gleichfals davon roht werden 
Spaniſchen Wein zu machen. 27 
Man nimt ein Faß in welchem zuvor Spanſſcher 
Wein geweſen / thut darein geſtoſſene Zibeben / 2 


Brandwein / 4. Pfund geſtoſſenen Weinſtein / und 60. 
Maß Waſſer / laſſet es alfo 14. Tage in der Warme di 
geriren / darnach ziehet man es in ein ander Faß ab. 
Den Wein füß ʒu machen / ohne Zuſatz / ob wär 
re derſelbe gewuͤrtzet. 
Eda ſolches Fuder Faß iſt bey einem gewiſſen Freun⸗ 
de alſo bereitet worden / aber unverhoffter weiſe / 
dann indeme man von den Leuten / welchen Geld ware 
vorgeſtrecket worden / Wein⸗Moſt an der Bezahlung 
annehmen muͤſſen / und alſo unterſchiedliche Moſte zu⸗ 
ſammen in ein Fuder⸗Faß geſchuͤttet worden / ward al⸗ 
les gar trüb befunden / derwegen lieſſe man einen Kes⸗ 
ſel Moſt ſieden / und goß denſelben in das Faß / worvon 
der ſaͤmtliche Wein ſůß ward / und allezeit ſuͤß geblieben 
| 0 5 daß ihn viel für gewuͤrgzten Wein genoſſen und a“ | 
lobet haben. | 


| Gefeuerten Wein zu machen. 
Don Wein machen ſie viel im Rheingau / und 
D zwar auf dieſe weiſe: die Faͤſſer werden mit ſtar⸗ 
cken Tauben und dicken eiſernen Reiffen gemachet / un⸗ 
ter welche man ſtarcke Glut ſetzet / wann der Moſt dar⸗ 
innen iſt / ſo gieret er unter ſich / und arbeitet dermaſſen 
daß die eiſerne Reiffe kaum ſtarck genug ſind / das Ge⸗ 
fäße bey einander zu halten / dieſer Wein wird uͤber 
die maſſen ſtarck / aber ungeſund / anerwogen derlelbige 
überaus groſſe Schmertzen verurſachet. 


Dem 


oder 30, Pfund, gieſt darauf 4. Maß rectifcirten 


| En (780 | 
Dem gemeinen ac 45 Geſchmack und den 


Geruch vom Muſcateller Wein zu geben. 


Den gemeinen Wein kan der Geſchmack von Mufe 


cateller, wein ſo vollkommlich gegeben werden / ob 
ware es Muſcateller ſelbſten / und naturlich / wann une 
ter demſelben zur Herbſt⸗Zeit / da noch alles im Moſt / 


und vor der Gierung / Scharlach⸗beeren; mit Haſel⸗ 
holt ⸗Spaͤnen gethan werden. Inſonderheit wann der 
Moſt in ein Faß gethan wird / in welchem vorhero 


Muſcateller Wein geweſen iſt. „ 


| 


Alten verdorbenen Wein neu zu machen. 
Mun ziehet ſelbigen ab / in einen groſſen Kübel waß 


man im Herbſte die Weintreber einmahlen oder 
zum Theil / oder doch nicht zu feſt ausgepreſſet / ſondern 
nur überpreßt hat / ſo thut man dieſe Weintreber in den 
verdorbenen Wein / daß er uͤber die Treber ausgehe / 
laſſet ihn deep Tage alſo verdecket ſtehen / und ruͤhret ihn 
alle Tage viermalen untereinander / daß er ſich wohl er⸗ 
warme / und die Krafft von denen Trebern aus ehe / 
darnach preſſet man ihn aus wie einen neuen Moſt / 
und faͤßet ihn wieder in ein neu zugerichtetes Faß / und 
ldſſet ihn wohl verjaͤhren / nachmals wann er verjohren 


hat / und lauter worden / ſo ziehet man ihm ab / und ſo 


denn iſt er am beſten. . 
Einen ſuͤſſen Wein zu machen / welcher zwey / oder 


drey Jahrlang (üffe bleibe / und ſaure Weine 


zu verbeſſern dienet. 


Nam ein zubereitetes Faß / ſo mit einem guten Eins 


ſchlage zugerichtet iſt / und vermache den Trichter 
unten herum mit Toͤpffer⸗Thon / damit keine Lufft zum 
Spunde heraus kommen kan / aber in dem Trichter 
laſſe dir einen runden / groſſen Zapffen drehen / der recht 
ee in 
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in die Tille des Trichters paſſet / daß du damit gleich fals 
den Trichter zuſtopffen kanſt / das keine Lufft aus dem 
Faſſe gehen konne / hernach nim haͤſelne Spaͤhne / und 
thue f in den Trichter / daß der Trichter gantz damit 
bedecket / und gleichſam gefuͤllet ſeye / der Trichter aber 
muß etwas groß und von Holtze mit einer kupffernen 
Tille ſeyn / darmit faſt eine gantze Born⸗kanne Moſt 
mit einem mahl dareingehe / hernach geuß von dem kla⸗ 
ren Preß⸗Moſte allemal eine Kanne voll in den Trich⸗ 
ter / auf die haͤſelne Spaͤhne / thue den Zapffen aus den 
Trichter / ein wenig offen / daß der Moſt allmahligin 
das Faß einſchleiche / und nicht zu viel Lufft aus dem 
Faß gehe / und wann die eingegoſſene Kanne bald in 
das Faß gelauffen / muß die Tille wieder dichte mit dem 
gemachten Zapffen zugemacht / und ſolcher Geſtalt 
continuiret werden / biß das Faß voll / alsdann ges 
ſchwinde den Trichter abgenom̃en / und das Faß dichte 
zugeſpundet / man kan auch wohl / damit man ſicher 
gehet / abſonderlichen wann man den Moſt weit fuͤh⸗ 
ten muß /] den Spund mit Toͤpffer⸗thon / dichte vers 
ſchmieren / daß gar keine Lufft heraus kommen kan / und 
laſſe dieſes Fahr alſo vierzehen Tage in Keller liegen / 
PR nimmt man ein anders / mit den Einſchlag⸗ 
pähnen friſch zugerichtetes Faß / und machets damit 
eben wieder / wie bey der Preſſe / und laͤſſet es abermal 
vier Wochen liegen / alsdann zeucht man ihn nachmals 
wie gemeldet / ab / in ein zugerichtetes Faß; über ein 
vierthel Jahr muß man dergleichen wieder thun / ſol⸗ 
cher Geſlalt kan man das gantze Jahr durch / biß wies 
der die Weinleſe angetreten / Moſt haben / welcher ſo 
tan S. und klar im Glaſe ſtehet / als der beſte Wein / 
ein Stuͤck ſo ſehr hoch zu eſtimiren. 5 | 

2 a e 
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Eine andere Art ſůſſen Wein zu machen / ſo 
auch überein Jahr beſtaͤndig bleibt. 
Mun nimt in Herbſte fo bald der Wein geleſen / und 
Enoch fo fort am ſelbigen Tage gekeltert word „5 
ein Weinfaß / worinnen bereits Wein geweſen / welches 
beſſer iſt als ein neues  brühet daſſelbige vorhero wohl 
aus / und laͤſſets zwey oder drey Tage voll Waſſer lite X 
‚gen; und wenn nun der friſch gekelterte Wein ſolle dar⸗ 
ein gefüllet werden / fo nimt man vorhero ein gut ſtuͤck 
Einſchlag und brennet es darein / und geuſt ſchnell dre 
oder . Kannen Moſt darauf / und ſchrwencket es wacker 
durcheinander / hernach nimt man wieder ein gut ſtuͤck 
Einſchlag / brennet ſolchen darauff / und hernach wies 
der brey oder vier Kannen Moſt eingegoſſen auch wak⸗ 
ker durch einander geſchwencket / und muß man alſo 
mit den umſchwaͤncken continuiren ſo lange man das 
Faß regen und bewegen kan. Hernach füllet man das 
Faß recht voll und thut den Spund darauf in 8. Ta⸗ 
gen auf das langfte muß man denſelben Wein 1 
Moſt ablaſſen / und wieder mit den Einſchlage und um 
ſchwencken wie vorhin verfahren. Uber 4. Wochen 
muß er abermal auf gleiche Art abgezogen und hand⸗ 
thieret werden / desgleichen hernachmals in einen tel 
Jahre wiederum alſo. Nachdeme hat es nichts auf ſich / 
wenn man ihn wieder ablaſſen wil; alleine das ein⸗ 
brennen des Einſchlags / und umſchwencken des Faßes / 
muß niemals dabey vergeſſen werden / ſo hat man als 
denn einen guten beſtaͤndigen ſuͤſſen Wein. Solle der 
Moſt nicht verjaͤhren / ſo nimt man im Herbſt Wach 
olderbeeren / oder Beyfuß⸗Saamen / Hopffen und dur 
re Korn⸗ blühte jedtvedes beſonders in ein Tuchlein gen 
than / und in den Moſt gehangen: dieſes halt We 
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daß er nicht jaͤhret / wil er aber jahren ſo thut gruͤnen 
Meer Rettig / oder geſtoſſenen Senff darein / fo verkeh⸗ 
ret er ſich nicht / ſondern wird wohlſchmeckend und 


fü. | 
Wozu dieſe füpbleibende Weine 


| gut ſeyn. 

I jetzo beſchriebenen ſuͤßbleibenden Weinen / kan 
man alle grobe / ſaure und nichtstaugende Wei⸗ 

ne gut und wohlgeſchmack machen / als nehmlichen / 
man laͤſſet den Wein im letzten Vierthel des How 
nungs ab / in ein ander mit Einſchlag darzu bereitetes 

Faß / und thut in einen Eymer ſauren Weins / zwey 
Maaß des ſuͤſſen Weins / ſo bleibet er beſtaͤndig und 
gut / turbiret ſich auch nicht / und kan man ſolchen zus 
bereiteten Wein / alsdenn viel hoͤher und theurer ver⸗ 
kauſſen / als unbereiteten. Solcher Geſtalt kan man 
viel Weine gut und wohlgeſchmack machen; Alleine 
dieſes muß darbey beobachtet werden / daß man nicht 
mehr Wein damit ſuͤſſe mache als man gedencket bald 
zu verthun und aus zuſchencken. Die man aber lan⸗ 
ge und über ein Jahr zu behalten gedencket / kan man 
allerdings nicht verandern / es ſey dann / daß ſie offt in 
ein zubereitetes Gefäß abgezogen werden. 

Eine Art ſůſſen Wein zu machen ſo den 
taliàniſchen Wein gleicher. 19 
HN dem Tage da der Wein gekeltert worden / nimmt 

man zu einem halben Fuder Moſt / fuͤnff Maß ſuͤs⸗ 
ſer Milch / ſoͤ deſſelbigen Tages erſt gemolcken / ferner 
ein halb Pfund Anieß / zwey Pfund Krafftmehl / und 
füllet ein Faß mit Moſte / nimmt fo fort das Krafft⸗ 
mehl / machet es mit friſchen ir Waſſer zu ne 
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Muͤßlein / darnach geuſt man die friſch gemolckene 
Milch darzu / und ruͤhrets mit einem Beſem wohl 
durcheinander / nimmt ſodenn Diefes alles / thut es in 
den Wein / ſchlaͤgt es wohl im Faſſe durcheinander / 
mit einem durchloͤcherten Ruͤhrſcheide / und wann es 
oben heraus laufft / fo zapffet man unten etwas her⸗ 
aus) und füllet es oben wieder hinein / und rühren es 
eine gute Weile durch einander / fuͤllet das Faß / bis 
auf ein halb Maß ohngefehr voll / darnach mit einem 
halben Maß Waſſer gaͤntzlich voll / hernach bohret 
man bey dem Zapffen ein klein Zapff / loͤchlein / und thut 
dann ein Zapfflein hinein / daraus läffet man. über ei 
ner halben Stund eine halbe Maß des trüben Weins 
und geuſt es in ein ander Faß / deſſelbigen Tages muß 
man es dreymalen herauslaſſen / und allezeit mit fri⸗ 
ſchen Brunnen» waſſer zufuͤllen / fo wird der Wein 
lauter und ſchoͤn darnach / des andern Tages ziehet 
man den Wein ab / auf ein anders kleines mit eine 
zugerichteten Wein⸗Einſchlag Wein⸗Faß / das 805 
ſey grun oder duͤrr / und vorhero 3. oder 4. Tage voll 
Waſſer gelegen / und nimmt ein wenig Wall wurtzel / 
ein Quentlein Zimmet / zwey Loht weiſſen Zucker und 
zwey Loht Reiß / dieſes zuſammen geſtoſſen in ein Saͤck⸗ 
lein gethan / darein gehaͤnget / darnach das Faß zuge⸗ 
ſpuͤndet / und vierzehen Tage lang liegen laſſen / ſo wird 
der Wein ſehr ſtarck und lieblich. 85 
Wil man ſolchen Wein lange liegen laſſen / fo bes’ 
reitet man ein Faß mit einem guten Einſchlag / und 
ziehet am letzten Tage des Hornungs / den Wein in 
das zubereitete Faß / ſo hat man einen guten und bes’ 
ſtändigen Wein / der nicht zaͤhe oder ſeiger n 
E an 


| 0 0 | 1 

Man man an alörfbıen Tage mit dieſem einen! yalben 
Ohmen andern Wein juͤſſe machen der eben daft bi „ 
ge Geld gelten mag. N 


Einen wohlchmeckenden und klaren 12 1 

l aliaͤniſchen Wein zu mache. 
Dan nimmt 8 Loht feinen Zimmet / Nn 
bᷓS . Loht Negelein / a 
6 I᷑⸗ Loht Muſcaten Nuͤß. 
I.᷑. Loht Pariß⸗Koͤrner und 
oh Cardamomlein. | 
halb Loht / Galgant / 
anderthalb Lohr 1 7 8 
anf e Quintl. Cubeben / 

2.Quintl. langen Pfeffer. N 

ie alls dc zerſtoſſen / und in ein Sacklein 
gethan und in den Moſt gehangen / und darmit ver⸗ 
jahren laſſen / biß es klar wird / alsdenn kan man den⸗ 
ſelben anſtecken / wann man wil / er dauret ſehr lange / 
15 Materien koͤnnen allezeit darinnen gelaſſen wer ⸗ 


Noch auf eine andere Art gut und 
ſuſſe Weine zu mache. 74 

Mun ame der ſchoͤnſten Weintrauben / und las, 
ſet dieſelbigen alle von den Stielen abſtraͤufflen / 1 
thut ſolche in ein enges Gefaͤſſe / darmit nichts unreines 
darzu komme laſſet dieſe abgeſtraͤuffte Beeren / fein 
ſauber ſtampffen / nimmt ſo denn dieſen Moſt / und 
thut ihn in ein mit Einſchlag bereitetes Faßlein / und 

92 damit wie ſchon offt angezeiget. 
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get man zerſchnittene und an einen Faden zuſammen 
gemachte Borßdoͤrffer Aepffel darein / und laͤſſet ihn ſol⸗ 
cher geſtalten gelinde verjähren. Und wenn die Aepfel 
kraſſtloß worden / muͤſſen andere darein gehangen wer ⸗ 
den / biß er gantz verjo hren. 
Nachdem er nun gantz verjohren / und noch etwas 
unreine iſt / ſo nimmt man etwas Galgant⸗Wurtzel 
zwey Loht Zucker / ein Loht Zimmer’ ein Loht Mus 
ſcaten Blumen / zerſtoͤſſet es etwas groͤblicht in einen 
Maoͤrſel / nimmt hernach ein Saͤcklein / und thut die zer | 
ſtoſſene Materie darein / und laͤſſet es in einen verglaſur⸗ 
ten Topffe mit obigen Wein wohl kochen / hernach kalt 
werden und in das Faß gethan / und das Saͤcklein mit 
den Materien zugleich darein gehangen und feſt zuge 
ſpuͤndet. Uber drey Tage kan man das Saͤcklein eins 
mal in das Faß austruͤcken / und darnach wieder in das 
Faß hangen / den Wein wieder veſte zuſpunden und lie⸗ 
gen laſſen / es wird ein aelicater und geſunder Wein. 
Den Wein zu verbeſſern wenn er einen 
garſtigen Geſchmack von den 1 
FSBlaſſe gewonnen. 
i Meal nimmt zwölf Moͤſpelen / ſchnuͤhret 195 an 
2 beiten gerodchfeten Faden haͤnget ſiein das Faß 
ziehen fie allen Schimmel und loſen Geſchmack aus 
ben Weine ard. a 


Ee andere Art ſchirmuchte Weine 
)%%%%%/ͤö;» . l 


Wenn der Wein ſchimmichti oder bel nach den 
ee Safe riechet und ſchmecket / ſo nimmt 1 
grole 


1. 
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groſſe Quitten / ſchneidet ſelbige Creutzweiß / aber nicht 
durchaus / ſondern daß ſie noch beyſammen bleibet / din⸗ 
det einen Faden darum / und haͤnget es alſo in das Faß⸗ 
laſſet ſie eine geraume Zeit darinnen hängen / daß ſie 
den Wein kaum beruͤhre / ſo ziehet ſie den Schimmel 
oder uͤbeln Geſchmack an ſich. 

So das Faß aber groß / muͤſſen der Quitten etliche 
a je groͤſſer das Stuck oder Faß / je mehr Quitten 
fon. i 


Vernacer Wein zu machen. 


0 
Mun läſſet frischen Moſt durch einen dreyfachen 
Sack von weiſſen Müllers oder Beutel Tuch / 
zwey oder dreymal durchlauffen / ſo bleiben die groben 
| 


Theile des Moſtes zuruͤcke / und der Wein wird helle / 
und ſuß / wie Vernacer⸗Wein. 


Geheimniß aus einem Manuſcript des 
| Herꝛn Boyle communiciret. | 
| LAſſet Zwoͤlff Pfund flieſſend Waſſer biß auf zehen 
Pfund einkochen / ſchuͤttet das Waſſer in ein Faß 
und thut drittehalb Pfund des ſchoͤnſten Zuckers hinzu / 
ſchwencket ſo denn das Faß / und weil das Waſſer dar⸗ 
innen noch laulicht warm iſt / wirfft man ein Stüc ges 
roͤſtetes und mit Bier⸗Hefen uͤberſtrichenes Hausba⸗ 
cken Brodt darein / und laͤſt es zuſammen jahren. 
Nachdem es nun genug gejohren / füllet man dieſe 
Mixtur in ein ander Faß / ſpuͤndet ſelbiges feſte zu / und 
verwahret den Spund mit heiſſen Schiff- Pech / daß 
gar keine Lufft hinzu kommen moͤge. ji 
Wenn nun ſolches 1 Monaht lang gang em 
Bee 3 gele⸗ 


J 
gelegen fulet man ſolchen gemachten Wein auf glaſer⸗ 
he Flaschen / welche man wohl verſtopffet an einem kal 
ten Orte verwahret. Iſt ein angenehmer Tranck / wel⸗ 
cher ſo er mit rothen Feld⸗Nelcken eingiret: wird fur 
Campagus Wein paskren kan / und geſund zu trin⸗ 
cken it. „ ne! I 1805 Bi 5 + 
Eein wahrhafftiges ecretumſdemge | 
meinen Waſſer / Geruch / Colur und 4 
Geſchmackdes Weins un 
. geben. 1 
Nebmwet zwey Brod ſo von Rocken Mehle gebacken 
Nund an ſtatt des Waſſers mit Brandtewein einge, i 


vorhin; nach dieſen machet 
Brod zu einen Pulver, 


Vui durch ein Kolben ⸗Glaß davon / gieſſet ſolchen ab⸗ 
er 1 55 dieſtillia 


A } 


s 
inte Spirirum Vins W die; mant 
dem Kolben / und ſolches thut dreymahl geſ 
nach einander. Zuletzt nehmet der überbliebeneng 
terien aus den Kolben ein Pfund / thut felbige in ein 
Faß darinnen zwey hundert Maaß Waſſer ſeynd / 5 

ſchuttet den abdettillirten Spiritum Vini auch hinzu / i 
laſſet ſolches zufammen ſechzehen Tage Wat und 8 


— 
Eee 


Da AAN ein ander Jah. 55 
ha NB, Wenn zulegt die trockene Materie 1 5 e a 
Spiritus Vini in das Waſſer gethan wird / muß das 
Faß ſo gleich zugeſpundet werden doch alſo⸗ daß s eis 2 
was Luft behalte. 5 | 


N - Zubereitung den wens wen | 
| uk 4 45 5 Er . 10 # 7 i 
ka, iſt. | | 


a koche 1 0 A groſſe Roſinen mit Waß⸗ 1 

fer drey Stunden lang / drücket ſo denn den Safft 
durch ein Tuch / thut ein Drittheil guten weiſſen Zucker 
| hinzu / und laͤſſet es zuſammen einkochen wie einen Sys 
rup. Dieſen vermiſchet man mit einem Drittheil Zus 
cker / mit einen Drittheil Wein / und mit ein weng 
Brephahns⸗ Hefen / füllet es unter ein groß Faß ſauren 
Wein / fo faͤnget der Wein an davon zu jaͤhren / und 
wird wiederum Moſt daraus. Wenn er nun faſt verse 
johren hat / troͤpffet man taglich zwey Quintlein von 
dem zu erſt beſchriebenen Spiritu Vini darein und faͤh⸗ 
ret damit 80 85 lang 1 ande 11500 er i 


u 


; or: WER 90 oh = (88). * 
ſo denn das Faß feſte zu/ und laſt es ein Vfeihel zu 
lane anberorgeligen 


os Eine ‚andere Zubereitung des 
e ſauren W eines.. | 4 
5 Men zu einem Faß Wein von fünff und 1 1 
eEyern das Weiſſe/ zerſchlaget ſolches gar wohl / daß 

es duͤnne werde als Waſſer / nehmet alsdann acht 
Maaß Milch / ver miſchet ſolche mit den Eyerklar⸗ klopf 
fet und ruͤhret es wohl durcheinander / und thut Zimt / 
geſtoſſenen Ingwer und Negelein jedes ein Loht dar⸗ 
unter / gießt es durch einen Trichter in euer Faß Wein / 
und ruͤhret den Wein durch den Spund mit einem 
Ruͤhr⸗Scheite / laſt ihn 7 Sage ee v Wie 
gut und wohl geſchmack⸗ 


Wein geſchwinde iahrend zumachen 

ER | daß er deſto mehr Arafft b a 5 
halte. 0 
Nebmet drey oder vier ſaure Aepffel / PR: de 0 
darein / und wann dieſe ihren Geſchmack verloh⸗ 
ren / ſo thut man abermahlen ſo viel darein / halt darmit 

an biß er wohl jaͤhrend wird / fo wird 1 nr 
Wein ſtarck und gut. | 5 


Veltliner wein zu machen 
a nimmt den feineſten Arme," 
“er Cordamdmlin / 

use Bluht 
Ingwer / 


PARTEIEN n SR ie 
AN: Gagen eines jeden 2. eoht. Ver- 
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Vermiſchet alles groͤblicht zernoſſen untereinande 


thut es in einen Glaß Kolben / und gieſſet darauff des 
allerbeſten rectificirten Spiritus Vini vier queer Fins 
ger hoch / verſtopfft dann das Glaß auf das beſte / und 
ſaſſet es drey oder vier Tage in heiſſen Sande ſtehen. 


Dann gieſſet man den Spiritum Vini rein davon ab 


und verwahret ihn auf das beſte; von welchen ſo man 


sehen oder zwoͤlff Loht / auf einen gantzen Eymer Moſt 


thut und verjähren laſſet / fo bekom̃t man einen Wein / 
der den Veltliner Wein am Geſchmack und Geruch / 
gantz ahnlich iſt. Ba 
Den Tand⸗ Wein ſtarck zu machen und 
I zu erhöhen. | 18 5 
MEnyn der Wein im jaͤhren iſt / und nun faſt verjoh⸗ 
ren hat / ſo geuſt man friſchen Moſt darein / der 

erſt von der Preſſe kommet / thut auch auf einen Eymer 
Wein / ein Pfund Rheiniſchen Wein⸗Stein hinzu / 
und laͤſſet ſolches untereinander jahren. So ſich der 
Wein geſetzet hat / wiederhohlet man dieſes noch ein 
oder zweymahl / und laͤſt das Faß nicht uͤberlauffen / fo 


ſich Darüber zu verwundern iſt. 
Eine gewiſſe Methode des berähmten 
Chymiei Glauberi / die unzeitigen ſauren 
Weine / im Faſſe zu zeitigen. 
5 einen Spiritum vini, oder nur Hefen 
Brandtwein / per ſe auf das beſte / daß er fein 


wird der Wein ſo gut / ſtarck und dauerhafftig / daß es 


arck werde / denfelben gieſſet man auf einen 198 b 
Ne 
fen / 


brannten Weinſtein / (oder nur gebrannte Wein, 


RR RES Date ea 
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fen /) iſt nun des Spiritus viel / jo muß man auch viel 
calcinirten Weinſtein darein thun / nemlich auf jedwe⸗ 
des Pfund Spiritus, 4. Loht gebrandten pulveriſirten 
+ Wein Stein / und alsdenn noch einmahlen in 
einem kleinen Kölblein abgezogen / fo nimmet der 
Spiritus Vini, von den ‚gebrandten Wein, Hefen 
oder Weinſtein / eine ſonderliche Staͤrcke zu ſich / und 
wird gantz feurig werden. 


Dieſes ſtarcken Brandteweins / thut man ſo viel in 
den neuen jaͤhrenden Moſt / als man will. So man 
deſſen viel darein thut / ſo wird der Wein nur deſſo ſtar⸗ 

cker / doch ſolle man auch nicht gar zu viel hinein ihun / 

auf daß der Wein wohl jahren koͤnne / denn ſo der Wein 
nicht jahren koͤnte / ſo wuͤrde man an den Wein ſchme⸗ 
cken / daß Brantewein darein kommen ware / und wuͤr⸗ 
deunlieblich davon ſeyn. Zu einer jeden Franck further 
Ohme / als ohngefehr 127. gemeiner mittelmaſſſger 


Kannen / ſolle man vier Maaß dieſes ſtarcken Spi. 
xitus Vini nehmen / ſo erlanget der ſaure Wein 
Starcke genug / daß er. für einen guten Wein 
pafliven kan / und zeitiget alſo dieſer feurige 
Spiritus den unreiſſen Wein in dem Faß / daß ein 
edler / gefunder / lieblicher und beſtaͤndiger Wein 
daraus werde Nimmt man aber zu einer Ohme 

weniger als vier Maas dieſes Spiritus, ſo bleibet 
der Wein auch geringer. Und ſo man auf einen 


Ohm neuen Wein / ſechs oder acht Maaß ſtarcken 


Spiritus nehme / und darmit jahren lieſſe / ſo wurde 


der Wein auch zwey mahlen ſo ſtarck und ſtarcker 
gls man ihn teincken konte / ſolche Wee 
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Weine aber koͤnte man gebrauchen / andere 
verſchlagene matte Weine / darmit zu verſtaͤrcken 
wann nemlichen von dieſem uberſtarcken Wein 
eine halbe Ohme auf eine gantze Ohme gerin⸗ 
gen Wein gethan würde. Koͤnnen alſo durch 
Huͤlffe eines ſolchen Spiritus, nicht allein die neu⸗ 
en Weine verbeſſert / ſondern auch die alten 
und geringen Weine / wieder erfriſchet und ver⸗ 
beſſert werden. Aber dieſes muß man alſo verſte⸗ 
hen / daß in Herbſt⸗Zeiten alle geringe Weine vers 
ſtaͤrcket werden / wann man den Spiritum mit jaͤh⸗ 
ren laͤſſet / die alten Weine aber koͤnnen alſo und 
auf dieſe Weiſe nicht verſtaͤrcket werden / weiln dies 
ſelbigen nicht jahren / und ohne das jahren ſolle man 
keinen Spiritum vini unter die Weine thun / dann 
nichts gutes daraus wird. So man aber / die alten 
ſchlechten Weine ſtarcker machen und verbeſſern wolte / 
fo muͤſte man ſolches mit einen verjohrenen uͤberſtarck 
gemachten neuen Wein darunter mehr Spiritus im 
jahren kommen / als in einem ſolchen / den man alſo 
trincken wolte] verrichten. Auf dieſe Weiſe kan 
man alle Jahre / zu Herbſt⸗Zeiten / die neuen Weine 
verbeſſern / auch einen Theil neuer Weine uͤberſtarck 
machen / damit man die alten geringen Weine 
hernach durch das gantze Jahr verbeſſern kan. Und 
dieſes Saltz / davon der ſtarcke Spiritus Vini abgezo⸗ 
gen / kan man wieder ausgluͤhen / iſt wieder fo gut als es 
er geweſen / und kan alſo zum oͤfftern / zu ſolcher 

rbeit gebrauchet werden / alſo daß diefe Verſtarckung 
der geringen Weine / gar wenig koſtet / und doch viel gu⸗ 
des darmit ausgerichtet werden kan / dann alles ehe 
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was zu dieser Verbeſſerung man selber bereiten kan 
nemlichen den Spiritum aus der Hefen / und kan man 
ſolche Hefen nicht beſſer anbringen / als daß man den 


* 


Spiritum davon abziehet/und andere Weine im Herb⸗ 
fie darmit verſtaͤrcket. Deßgleichen kan man ſolche 
Hefen / davon der Brandtewein gezogen / trocknen / ing 
einen Haffners⸗Ofen brennen / und den reckifieirten 
Brandtewein / oder Spiritum vini, noch einmahlen 
darüber abftrahiren/ daß er feurig wird. So man 
aber die Weine etwas lieblicher verſtaͤrcken woill / ſo 
kan man die alten schlechten Weine deſtilliren / und den 
übergehenden Spiritum ( welcher viel lieblicher ſeyn 
wird / als ein Brandwein aus der Hefen gemachet) u 
erbſt⸗Zeiten mit neuen Wein oder Moſt jahren laß > 
ſen / giebt überaus liebliche Weine / und werden ſolche 
neue Weine auch viel ehender klar / als andere Weine / 
da kein Moſt mit gejohren iſt. Die Urſache iſt dieſe / 
weiln alle Weine einen ſauren Weinſtein haben / da⸗ 
von die Weine ihre liedliche Säure bekommen / aber 
immerdar ein Wein mehr denn der andere / nach den 
Ort da der Wein gewachſen / und zeitig worden iſt. 
Dann je zeitiger die Weine / je weniger Weinſtein 
Sie haben / je unzeitiger aber / je mehreren Weinſtein. 
Die Spanifchen haben gar keinen Weinſtein / weiln 
die Trauben vollkommen reif werden. Die Frantz, 
ſiſchen haben zwar etwas / doch kaum halb ſo viel als 
die teutſchen Weine / die niemahln ſo vollkommen reifſe 
werden / als die Spaniſchen oder Frantzoſiſchen. Gleich 
wie nun die Rheiniſche und andere Teutſche Weine / 
wegen ihrer lieblichen Saure / viel anmuthiger zu trin⸗ 
cken ſeynd / als dieſer fette Spaniſche wwe 
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alſo ſeynd auch hingegen diejenigen Weine / welche gar 
u ſauer und unzeitig geblieben / deſto unlieblicher und 
haben gar zu viel ſauren Weinſtein bey ſich / welchen 
durch feine Saure die Weine verringert und unlieblich 
zu trincken macht / dazu haben auch alle ſolche ſaure 
Weine / wenn ſie nicht recht zeitig ſeynd / wenig spiritus, 
und werden darum ſo leichtlich ſchimmlicht / zahe / ang ⸗/ 
und kanig / und verderben. So man aber einenspiri. 
tum vini Tartariſatum darmit jahren laͤſſet / fo erlane 
get der Wein durch den Spiritum feine Staͤrcke /und 
durch den gebrandten Weinſtein / daruͤber derspirirus 
abftrahiret / und eine feurige Krafft / daraus gezogen / 
einen Niederſchlag der uͤbrigen Saure. Dann ein ge⸗ 
brandter Weinſtein / oder Wein⸗Hefen aller Saure 
7 5 8 iſt / alſo / daß man auch einen ſauren Eſſig ſei⸗ 
Saure damit benehmen kan / wann man es hinein 
thut. Darum toͤdtet das feurige Weſen / ſo der Spiri. 
tus aus der Wein⸗Heſen gezogen / die groͤbſte Saure 
in den Wein / daß derſelbige / in Geſtalt eines Wein⸗ 
ſteins / zu Boden faͤllet. Kan alſo fuͤglich durch den 
Spiritum vini Alcaliſatum, die Sdure in den unzeiti⸗ 
gen Weinen . und auch zugleich da⸗ 
durch verſtaͤrcket werden / welches wahr 


und gewiß iſt. 
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